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PREFACE. 


La  premiere  edition  de  cet  ouvragc  se,  composait  de  la  tra- 
duction pure  et  simple  de  Fouvrage  que  Accumavait  public 
en  anglais,  sur  Tart  de  faire  les  vins  de  fruits.  Get  art,  en  eiVct, 
ties  developpe  en  Angletcrre ,  ou  le  besoin  des  boiss«ns 
artificielles  se  fait  sentir  plus  vivement  que  chez  nous,  y  a 
ete  porte  plus  loin  qu'on  ne  pense  communement  en  France, 
et  etait  utile  a  faire  connaitre  dans  ses  details.  Toutes  les 
formules  donnees  par  Accum  pour  la  fabrication  de  ces  fins 
de  fruits  sont  en  eftet  satisfaisantes  ,  et  nous  avons  du  les 
conserver  comme  consacrees  par  une  longue  pratique.  Mais 
en  meme  temps  nous  avons  pense  que  ce  Manuel  serait  d'une 
utilite  bien  plus  generale  si  nous  reunissions  a  la  suite  de 
ces  formules  une  foule  de  recettes  eparses  dans  de  nom- 
breux  ouvrages ,  ou  adoptees  dans  beaucoup  de  pays  pour 
fabriquer  des  boissons  de  menage  ,  et  economiques. 

G'est  dans  ce  but  que  nous  avons  reuni  dans  des  livres  ou 
des  chapitres  distincts ,  les  procedes  pour  la  fabrication  des 
vins  de  fruits  dits  de  liqueur ;  celle  des  boissons  rafraichis- 
santes  qu'on  peut  fabriquer  avec  les  fruits  ou  eaux  dc 
fruits,  etc. 

Nous  avons  cru  devoir  consacrer  un  livre  particulier,  a 
la  fabrication  des  bieres  economiques  et  des  vins  de  grains 
qu'on  peut  pratiquer  par-tout ,  et  qui  offrent  une  grands 
ressoitrce  dans  les  pays  prives  de  vins  dp  raisin 
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f>  PREFACE. 

Enfiri ,  nous  avons  pense  aussi  quon  trouvcrait  avec 
plaisir,  dans  ce  Manuel ,  un  assez  grand  nombrc  dc  formulcs 
que  nous  donnons  seulement  comme  des  exemples  de  la 
preparation  de  boissons  agreables  et  salubres  qu'on  pent 
faire  a  peu  de  frais ,  et  qui  n'exigent  que  les  ustensiles  les 
plus  simples. 

Nous  n'avons  pas  pu  passer  sous  silence  dans  noire  Ma- 

i  fabrication  des  vins  de  liqueur  cVimitation ,  mais 

iVvons  fait  avec  reserve  ,  en  proteslant  de   nos  in- 

ii  lions  ,  et  en  nous  bornant  a  quelques-unes  des  formules 

les  plus  connues. 

Une  amelioration  apportee ,  a  ce  que  nous  croyons ,  a 
notre  nouvelle  edition ,  c'est  le  livre  que  nous  avons  con- 
sacre  a  la  connaissance  de  toutes  les  matieres  qui  peuvent 
entrer  dans  la  composition  et  la  fabrication  des  vins  de  fruits 
et  des  boissons  economiques.  Nous  avons  en  effet  reuni  dans 
ce  livre  une  foule  de  notions  utiles  a  connaitre  dans  Tart 
qui  nous  occupe,  et  qui  nauraient  pas  pu  trouver  place 
dans  les  autres  chapitres ,  sans  des  repetitions  multipliees  , 
ou  sans  interrompre  peu  avantageusement  la  serie  reguliere 
des  formules. 

Le  vocabulaire  de  quelques  mots  techniques  qu'on  ren- 
contre dans  le  cours  de  Fouvrage  ,  et  qu'on  trouvait  deja 
dans  le  volume  d'Accum,  a  beaucoup  ete  etendu  par  nous. 
II  est  a  croire  qu'il  remplit  mieux  avec  cette  extension ,  le 
but  que  s'etait  propose  l'autenr  primitif. 

Nous  avons  apporte  un  soin  assez  scrupuleux  a  la  verifi- 
cation des  formules  \  nous  ne  disons  pas  pour  cela  que  nous 
ks  avons  toutes  verifiees   pratiquement,    mais   nous  les 
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croyons  cxactcs.  Nous  accucillerons  d'aiileurs  avec  emprcs- 
sement  toutcs  les  rectifications  qu'on  voudrait  bien  nous 
adresser ,  ainsi  que  les  formules  nouvelles  qu'on  pourrait 
nous  proposer  ,  bien  convaincus  que  nous  sommes ,  que  des 
Manuels  comme  celui-ci  sont  d'un  interet  trop  general  et 
trop  reel  pourne  pas  avoir  plusieurs  editions  successives. 

Notre  tachc  ,  dans  celte  publication ,  a  eHe  bien  simple  , 
niais  nous  nous  sommes  efforcc  de  la  remplir  avee  serupule> 
parce  que  nous  savions  que  nous  serions  utiles, 


ART 

DE  FA1RE  LES  TO  M  FRUITS. 

LIVRE    PREMIER. 

CHAPITRE  PREMIER. 

Esquisse  historiquc  de  Vart  de  faire  le  vin. 

II  est  impossible  de  preciser  Pepoquc  de  la  decouverte  du 
vin;  elle  se  perd  dans  la  nuit  des  temps  ,  et  Poriginc  du  vin 
a  ses  fables  comme  les  autrcs  choses  qui  sont  devenues  des 
objets  d\me  utilite  generalc.  Presque  tous  les  pays  qui  pro- 
duisent  du  vin  se  sont  vantes  d'avoir  quelque  divinite  parti- 
cular e  a  laquelle  ils  en  ont  attribue  la  decouverte. 

Athence  rapporte  qu'Oreste  ,  fils  de  Deucalion ,  vint  re- 
gner  sur  PEtna  ,  ou  il  planta  la  vigne.  Les  historiens  s'ac- 
cordent  a  regarder  Noe  comme  le  premier  qui  lit  du  vin  en 
Illyrie  ,  Saturnc  en  Crete  ,  Bacchus  dans  les  Indes,  ct  Osiris 
en  Egypte.  Un  poete  ,  qui  attribue  a  chaque  chose  line  ori- 
gine  divine  ,  pense  qu'apres  le  deluge  ,  Dieu  accorda  le  vin 
a  Phornme  pour  le  consoler  de  sa  misere.  L'etymologie  elle- 
meme  du  mot  vin  a  donne  lieu  a  diverses  opinions  parmi  les 
auteurs.  Mais,  parmi  toutcs  ces  fables  par  lesquelles  les  poc- 
tes ,  qui  sont  toujours  de  mauvais  historiens ,  ont  obscurci 
Porigine  du  vin  ,  on  peut  recueillir  quelques  verites  prc- 
cieuses  parmi  lesquelles  nous  pouvons  mettre  les  suivantes. 

Les  fegyptiens  enseignerent  d'abord  la  culture  de  la  vigne 
aux  Asiatiqucs ,  qui  Penseigncrcnt  aux  Grccs ,  ct  ccux-c; 
aux  Romains. 
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Lcs  autcurs  lcs  plus  anciens  attestent ,  non-seuicmeni 
qu'ils  connaissaient  Tart  de  faire  le  vin  ,  mais  encore  qu'ils 
avaient  des  idees  fort  exactes  sur  ses  diverses  qualites  et  sur 
lcs  differents  moyens  de  le  preparer.  Le  nectar  et  Pambroi- 
sie  faisaient ,  a  ce  qu'on  rapporte ,  les  delices  des  divinites 
pai'ennes. 

Les  plus  anciens  auteurs  ou  nous  trouvons  quelques  fails 
exacts  sur  la  fabrication  des  vins ,  ne  nous  permettent  pas 
de  douter  que  les  Grecs  n'aient  fait  de  grands  progres  dans 
Fart  de  les  preparer  et  de  les  conserver.  lis  distinguaient 
deux  especes  de  vin:  Fun,  fait  avec  le  jus  qui  decoule  spon- 
tanement  des  raisins  avant  qu'ils  soient  ecrases ,  et  Pautre  , 
de  celtti  que  Fon  exprime  en  les  ecrasant. 

Homere  donnait  au  vin  le  nom  de  boisson  divine.  En  son 
temps  ,  plusieurs  especes  de  vins  etaient  bien  connues ;  et, 
d'apres  les  louanges  qu'il  leur  donne ,  il  parait ,  comrae 
F observe  Horace,  qu'il  avait  souvent  eprouve  la  gaite  qu'ils 
procurent.  (Test  le  vin  qui  animait  ses  guerriers  aux  con- 
seils  comrae  sur  le  champ  debataille.  Nestor  elait  non  moins 
remarquable  par  la  maniere  dont  il  buvait  le  vin  que  par 
ses  longues  annees. 

Platon,  qui  restraint  strictement  Fusage  du  vin  et  qui  en 
censure  severement  Fexces  ,  dit  que  jamais  Dieu  iFaccorda 
rien  de  plus  precieux  au  genre  bumain.  Platon  ,  Eschyle  et 
Salomon  lui  attribuent  la  propricte  d'augmenter  Fintclli- 
gence.  Mais  aucun  ecrivain  n'a  mieux  decrit  lcs  proprietes 
du  vin  que  le  celebre  Gallien ,  qui  assigne  a  chaque  espece 
ses  differcnts  usages  et  decrit  les  qualites  qu'elles  acquicrent 
par  Fage,  la  culture  et  le  climat. 

Les  Grecs  avaient  coutume,  pour  prevenir  Fivresse,  de  se 
frotter  les  tempes  et  le  front  avec  des  onguents  precieux  et 
des  toniques.  On  connait  Fanecdote  de  ce  fameux  legisla- 
teur  qui,  pour  reprimer  Fintemperance  du  peuple,  Fauto- 
risa  par  une  loi  expresse ;  et  nous  lisons  que  Lycurgue  fit 
exposeren  public  des  esclaves  ivres,  pour  inspirer  a  la jeunesse 
de  Lacedemone  Fborreur  de  Fivrognerie.  A  Carthage  une 
loi  defendait  Fusage  du  vin  pendant  la  guerre.  Platon  Fin- 
terdisait  a  la  jeunesse  jusqu'a  Fage  de  vingt-deux  ans.  Aris- 
tote  faisait  la  meme  defense  aux  enfants  et  aux  nourrices ; 
et  Saumaise  nous  apprend  que  lcs  lois  de  Rome  n'aceor-* 
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daicnt  aux  pretres  et  a  ceux  qui  etaicnt  employes  dans  les 
sacrifices,  que  Irois  petits  verres  de  vin  a  leur  repas. 

En  lisant  altentivement  ce  qu'Aristote  et  Gallien  nous  ont 
transmis  sur  la  preparation  des  vins  les  plus  celebres  de  leur 
temps,  il  n'y  a  pas  de  doute  que  les  anciens  n'aient  employe 
la  chaleur  artificielle  pour  concentrer  certaines  especes  de 
vin  ,  dans  le  but  de  les  conserver  longtemps. 

Aristote  dit  positivement  que  les  vins  d'Arcadie  deve- 
naient  tellcment  concentres  dans  les  outres  ou  on  les  con- 
servait,  qu'on  etait  oblige  de  les  delayer  dans  Feau  pour  les 
rendre  potables. 

Pline  parle  de  vins  gardes  cent  ans  qui  etaient  devenus 
aussi  epais  que  du  miel ,  et  quon  ne  pouvait  boire  qu'apres 
les  avoir  delayes  dans  Feau  cliaude  et  passes  dans  un  drap. 

Gallien  parle  de  quelques  vins  de  FAsie  qui ,  mis  dans  de 
grandes  bouteilles,  pres  du  feu,  acqueraicnt  par  l'evapora- 
lion ,  la  solidite  du  sel. 

II  est  certain  qu'il  y  avait  des  vins  de  cette  nature  que  les 
anciens  conservaient  dans  les  parties  supcrieures  de  leurs 
malsons,  et  exposees  au  midi ;  ces  endroits  portaient  le  nom 
de  apotheca  vinaria. 

Mais  tons  ces  faits  ne  se  rapportent  qu\\  des  vins  doux  , 
epais  et  peu  fermentes ,  ou  plutot  a  des  sues  non  alteres , 
mais  seulement  concentres.  C'etait  des  extraits  plutot  que 
des  liqueurs.  Pour  cbaque  espece  de  vin,  il  y  avait  un  temps 
connu  et  determine  avant  lequel  on  ne  pouvait  le  boire. 
Dioscorides  fixe  ce  temps ,  terme  moyen  ,  a  sept  ans.  Selon 
Gallien  et  Athenee  ,  on  ne  buvait  jamais  le  meilleur  vin  de 
Falerne  avant  dix  ans  ni  apres  viugt.  Les  vins  d'Alban  de- 
vaient  avoir  vingt  ans,  celui  deSurentine  ,  vingt-cinq  ,  etc, 
Macrobe  raconte  que  Ciceron  etant  a  souper  avec  Damisip- 
pus  ,  on  lui  servit  du  vin  de  Falerne  de  quarante  ans  ,  que 
Ciceron  louait ,  en  disant  qu'il  portait  bien  son  age  :  (bene, 
inquit ,  cetatem  fert).  Pline  parle  d\m  vin  servi  sur  la  table 
de  Caligula,  qui  avait  plus  de  cent  soixante  ans  ,  et  Horace 
celebre  un  vin  de  cent  feuilles. 

Lorsqu'on  considere  ce  que  les  bistoriens  nous  ont  dit  sur 
Ponging  des  vins  que  possedaient  les  anciens  Romains,  il 
parait  douteux  que  leurs  successeuts  aient  ajoute  queique 
chose  a  leurs  connaissances  sur  ce  sujet.  lis  tiraient  leur; 


12  ESQUISSE  BIST01UQUE 

meillcurs  vins  clc  la  Campanic  ,  qui  s'appelle  maintenant 
Terra  cli  Lavori ,  dans  le  royaumc  de  Naples.  Les  vins  dc 
Falerne  et  de  Massique  etaient  Je  produit  des  vignes  plantees 
sur  les  cotcaux,  autour  de  Mondragon,  au  pied  duqucl 
eouje  le  Garigliano,  autrefois  nomme  Iris.  Les  vins  d'Ami- 
elee  et  de  Fondi  se  iaisaient  dans  le  voisinage  de  Gacte;  les 
raisins  deLuessa  croissaient  pres  de  la  mer,  etc.;  mais,  non- 
obstant  la  grande  variete  des  vins  produits  par  le  sol  de 
Fltalie  ,  le  luxe  porta  bientot  les  Romains  a  allcr  chercber 
ceux  d'Asie ,  et  leurs  tables  furent  couvertes  des  vins  pre- 
cieux  de  Gliio,  Lesbos,  Ephese,  Cos  et  Glazomene. 

La  vigne  fut  introduite  en  Angleterrepar  les  Romains,  et 
il  parait  qu'elle  devint  bientot  commune.  II  y  a  peu  d'an- 
ciens  monasteres  qui  n'aient  fait  du  vin.  Dans  les  premiers 
temps  de  Tbistoire  d'Angleterre^'ile  d'Ek  fut  specialement 
nominee  lie  des  Vignes  par  les  Normands.  Peu  apres  la  con- 
quete ,  I'eveque  d'Ely  recevait  au  moins  trois  ou  quatre  ton- 
ncaux  de  vin  par  an ,  pour  la  dime  sur  les  vignes  de  son 
diocese,  et  dans  ses  baux  ,  il  se  reservait  souvcnt  le  revenu 
d'une  certaine  quantite  de  vin.  Beaucoup  d'entre  eux  etaient 
presque  aussi  doux  que  ceux  de  France. 

Au  temps  de  Cesar,  il  n'y  avait  pas  de  vignes  dans  les 
Gaules  ,  et  cependant  ?  des  le  temps  de  Strabon  ,  non-seule- 
rnent  cette  province,  mais  encore  tout  le  pays  en  etait  abon- 
damment  pourvu.  Sous  le  regne  de  Vespasien ,  la  France 
devint  fameuse  par  ses  vins,  et  elle  en  exportait  meme  une 
grande  quantite  en  Itaiie. 

Cependant  au  temps  de  Lucullus,  ce  n'etait  que  rarement 
que  les  Romains  eux-memes  pouvaient  se  regaler  de  vin. 
L'ltalie  en  produisait  peu,  et  les  vins  etrangers  etaient  si 
cliers  que  Ton  en  donnait  rarement ,  meme  dans  les  festins; 
et  lorsque  cela  arrivait ,  on  n'en  servait  qu'un  verre  a  cha- 
que  bole.  Mais  au  cinquieme  siecle  de  la  fondation  de 
Rome,  comme  leurs  conquetes  avaient  augmente  leurs  ri- 
cbesses  et  etendu  la  sphere  de  leur  luxe,  les  vins  devinrent 
Fobjet  d'une  attention  speciale.  Alors  on  construisit  des  ca- 
ves ,  qui ,  peu  a  peu  ,  se  remplirent ,  et  les  vins  du  pays  ac» 
quirent  de  grandes  qualites. 

Le  Falerne  ne  tarda  pas  a  jouir  d'une  grande  reputation  9 
et  specialement  celui  dc  Florence,  vers  la  fin  du  siecle  ci- 
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dessusj  et  les  habitants  des  parlies  occidentals  de  ['Europe 
fur  en  t  en  meme  temps  subjugues  par  les  armesde  iltalic  et 
egayes  par  ses  vins. 


CHAPITRE  II. 

Des  substances  qui  entrent  dans  la  composition  du  vin  et 
de  ses  diver  ses  espcces. 

Tout  le  monde  sait  qu'aucun  produit  des  arts  ne  varie  tant 
que  le  vin ;  que  les  different s  pays  et  quelquefois  les  diffe- 
rentes  provinces  d7un  meme  pays  produisent  differents  vins. 
11  n'y  a  pas  de  doute  que  ces  differences  doivent  etre  at- 
tributes principalement  au  climat  dans  lequel  se  trouve  la 
vigne ,  a  son  mode  de  culture ,  a  la  quantite  de  sucre  conte- 
nue  dans  le  jus  des  raisins ,  a  la  fabrication  du  vin  ou  a  la 
manierc  dont  on  le  fait  fermenter  et  dont  on  dirige  le  pro- 
duit par  la  suite.  Si  les  raisins  sont  cueillis  verts,  le  vin 
abonde  en  acide  ;  mais  s'ils  sont  murs ,  le  vin  sera  plus  ge- 
nereux.  Lorsque  la  proportion  du  sucre  est  suffisante  et  la 
fermentation  complete,  le  vin  est  parfait.  S'il  y  a  trop  de 
sucre  ,  il  en  reste  une  partie  non  decomposee ,  parce  que  la 
fermentation  est  languissante,  et  le  vin  reste  doux  et  miel- 
leux;  si ,  au  contraire,  il  y  avait  peu  de  sucre,  quand  meme 
les  raisins  seraient  bien  murs,  on  n'obtiendrait  qu'un  petit 
vin ;  et,  si  on  le  met  en  bouteilles  avant  que  la  fermenta- 
tion soit  complete,  une  partie  du  sucre  reste  indecomposee, 
la  fermentation  continue  lentement  dans  la  bouteille,  et 
Jorsqu'on  la  debouche,  le  vin  petille  dans  le  verre,  comme, 
par  exemple,  le  Champagne.  De  tels  vins  ne  sont  pas  assez 
murs.  Lorsqu'on  separe  le  mout  de  la  rafle  du  raisin  noir 
avant  la  fermentation ,  le  vin  n'a  que  peu  ou  point  de  cou- 
leur  :  on  l'appelle  vin  blanc.  Si ,  au  contraire,  on  laisse  la 
rafle  dans  le  vin  pendant  la  fermentation ,  Talcool  dissout  la 
matiere  colorante  et  le  vin  se  colore  :  c'est  ce  qu'on  appelle 
vin  rouge.  Ainsi  on  fait  souvent  du  vin  blanc  avec  du  raisin 
noir,  en  separant  la  liqueur  avant  qu'elleait  pris  de  la  cou- 
leur;  car  c'est  de  la  peau  scule  qu'elle  vient.  D'ailleurs, 
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dans  ces  principals  circonstances ,  lc  gout  dcs  vins  varic 
beaucoup. 

Tous  les  vins  contiennent  un  principe  commun  et  identi- 
que  qui  produit  des  effets  semblables :  c'est  Y  eau-de-vie  ou 
alcool.  C'est  principalement  par  les  differcntes  proportions 
d'alcool  que  contiennent  les  vins,  qu'ils  different  le  plus  les 
un$  des  autres.  Lorsqu'on  distille  levin,  I'alcool  s'en  separe 
facilement :  l'esprit,  ainsi  obtenu,  est  bien  connu  sous  le 
nom  d }  eau-de-vie. 

Tous  les  vins  contiennent  aussi  un  acide  libre  :  c'est 
pourquoi  ils  rougissent  la  teinture  bleue  de  cboux  rouge. 
L'acide  qu'on  trouve  le  plus  abondamment  dans  le  vin  de 
raisin  est  l'acide  tartrique.  Tout  vin  contient  du  tartrate 
acide  depotasseet  de  la  matiere  extractive  venant  du  raisin. 
Ces  matieres  se  deposent  lentement  dans  les  vases ;  c'est  a 
cela  qu'est  due  Famelioration  que  le  temps  procure  au  vin. 
Les  vins  qui  moussent  lorsqu'on  les  verse  dans  un  verre  con- 
tiennent aussi  de  l'acide  carbonique  auquel  est  due  leur  im- 
petuosite. 

Tous  les  vins  sont  caracterises  par  une  odcur  pariiculicre 
plus  ou  moins  marquee,  et  qui  est  produite  par  une  matiere 
huileuse  dite  huile  essentielle  des  vins.  On  obtient  cette 
liuilc  a  la  distillation  de  grandes  quantites  de  vin  ou  de  lie  dc 
vin,  vers  la  fin  de  1'operation. 

Cette  huile  a  une  saveur  forte ,  le  plus  souvent  elle  est 
incolore ,  mais  quelquefois  legerement  coloree  en  vert  par 
Foxide  de  cuivre  des  appareils.  C'est  une  combinaison  d'un 
acide  particulier,  analogue  aux  acides  gras,  avec  Tether  or- 
dinaire.Le  premier  a  recu  le  nom  d'acide  wnanthique,  et  par 
consequent  l'huile  essentielle  des  vins  est  de  Yether  cenan- 
thique. 

L'ether  cenanthique  purifia  est  ties  fluide,  sans  odeur,  et 
avec  une  odeur  de  vin  cxtremement  forte  et  meme  enivrante, 
quand  on  en  aspire  beaucoup  les  vapeurs  a  la  fois.  Sa  den- 
site  est  0,862,  et  sa  volubilite  est  tres  faible  ,  puisqu'il  ne 
bout  qu'a  225°  ou  250°  cent.  ,  sous  la  pression  de  0m747, 
Les  alcalis  caustiques  le  decomposent  instantanement . 
mais  les  carbonates  alcaliiis  ne  lui  font  pas  subir  d'altera- 
tion  sensible.  II  n'estpas  non  plus  altere  par  Fammoniaque 
gazeuse  ou  liquide,  meme  a  Faidc  d' une  douce  cbaleur. 
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L'acide  oenanthiquc  hydrate  qu'on  separc  par  l'acide  sul- 
furique  des  comhinaisons  alcalines  de  Tether  oenanthiquc  , 
est  un  corps  d'un  blanc  parfait,  d'une  consistance  butyreuse 
a  13°  c. ,  raais  fondant  en  une  huile  incolore,  sans  saveur 
ni  odeur,  a  une  temperature  superieure. 

On  ne  sait  pas  encore  si  cet  acide,  qui  est  present  dans 
tons  les  vins,  existe  dans  les  pepins  do  raisins ,  ou  en  disso- 
lution dans  les  mouts ,  mais  il  est  cependant  probable  que 
l'ether  oenanthique  se  forme  dans  les  vins ,  soit  pendant  la 
fermentation  ,  soit  pendant  le  travail  qui  suit. 

C'est  a  Tether  oenanthique  qu'on  aaitribue  le  bouquet  des 
vins  et  memo  des  eaux-de-vie ;  mais  ce  qui  parait  certain , 
c'est  qu'il  exerce  une  action  particuliere  sur  Torganisnie 
humain  ,  qu'il  augmente  Tivresse  produite  par  Talcool,  ou 
du  moins  la  rend  plus  profoude  ct  plus  speciale. 

De  tons  les  pays  du  mondc  ,  la  France  est  reconnue  pour 
le  plus  riche  en  vin. 

Les  vins  les  meilleurs  et  les  plus  recherches  sont  ceux 
qu'on  fait  avec  le  raisin.  La  propriete  qu'il  a  de  donner  les 
meilleurs  vins  connus  ne  vicnt  pas  de  ce  qu'il  contient  la 
matiere  la  plus  sucree,  car  c'est  la  cannc  asucre  qui  est  le 
vegetal  le  plus  riche  en  cette  substance ;  mais ,  de  ce  que 
ce  principe  est  uni  a  un  ferment  partieulier,  de  telle  sorte 
qu'il  en  resulte  la  combinaison  vineuse  la  plus  homogene  , 
la  plus  convenable  qui  existe  et  cello  qui  nous  est  le  plus 
generalement  agreable. 

Le  vin  dc  France ,  dit  de  Bourgogne  ,  est  excellent  et 
tres  estime ;  ses  principes  sont  parfaitement  combines ,  et 
aucun  d'eux  n'est  en  exces ;  il  se  bonifie  beancoup  pendant 
six  ou  lmit  ans,  apres  lesquels  il  se  deteriore ,  mais  tres 
lentement  •,  et  en  general ,  il  se  conserve  tres  bien. 

Les  vins  appeles  vins  d'Orleans  possedent  des  qualites  qui 
ressemblent  beaucoup  a  celles  des  vins  de  Bourgogne ,  lors- 
que  le  temps  a  fait  clisparaitre  leur  aigreur  et  intimement 
combine  leurs  principes. 

Les  vins  rouges  de  Champagne  sont  tres  delicats;  le  blanc 
qui  ne  mousse  pas  est  bien  preferable  a  celui  qui  mousse , 
qui  n'est  pas  assez  mur  et  qui  n'a  pas  assez  fermente.  Nean- 
moins ,  il  contient  peu  d'alcool  ,  et  il  devient  plat  lorsqu'il 
a  perdu  son  ncide  carboniqno. 
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Les  vins  da  Languedoc  et  dc  la  Guycnnc  ont  beaucoi 
de  coulcur  et  de  ton,  surtout  lorsqu'ils  sont  vieux.  Ceux] 
(PAnjou  sont  tres  spiritueux  ct  enivrcnt  facilement. 

Les  vins  d'Allemagne,  ceux  dn  Rhin  et  de  la  Moselle  sont 
blancs  et  tres  charges  d'alcool;  ils  se  conservent  long-temps; 
et  se  bonifient  beaucoup  par  le  temps.  Les  vins  d'ltalie  ,! 
snrtout  d'Orvieto ,  de  Vicence  et  le  Lacryma  Christi  sont! 
bien  fermentes  et  ressemblent  beancoup  anx  bons  vins  de 
France. 

Les  vins  d'Espagne  et  de  Grece  sont  en  general  sees, 
cloux  et  peu  fermentes,  excepte  ceux  de  Rota  et  d'Alicante, 
qui  sont  reputes  pour  leurs  qualites  cordiales. 

Quelques-uns  des  vins  du  cap  de  Bonne-Esperance  sont 
peut-etre  les  premiers  et  les  meilleurs  de  tous  les  vins.  Le 
vin  de  Constance  est  partout  fort  estime.  On  suppose  qu'ilj 
n'est  produit  que  dans  deux  fermes  qui  avoisinent  le  Gap.) 
Mais  M.  Barrow  observe  que  le  merae  raisin  muscat  croit 
dans  toutes  les  fermes ,  et  que  quelques-uns  des  vins  faits 
dans  le  Drakenstein  egalent  ou  merae  surpassent  ceux  del 
Constance.  La  methode  cependant  est  trop  imparfaite  pour 
produire  du  bon  vin  avec  quelque  degre  de  certitude.  On 
jetle  sous  le  pressoir  les  raisins  murs  on  non  avec  leur  rafle;} 
les  nns  sont,  en  consequence ,  faibles  et  acides;  les  autres 
sujets  a  s'alterer  et  sucres.  Les  paysans  et  les  commercants 
ne  connaissent  pas  encore  les  principes  d'un  commerce 
etendu  et  liberal*,  et  les  vins,  eprouvant  diverses  alterations, 
sont  rarement  conformes  aux  echantillons  *,  les  marchands 
du  pays  s'imaginant  qu'une  fois  le  vin  paye  et  embarque,  ils 
n'ont  plus  rien  a  craindre.  Le  gouvernement  anglais ,  de- 
puis  qu'il  compte  le  Cap  au  nombre  de  ses  colonics,  s'est 
efforce  d'encouragei  la  fabrication  de  ce  vin ,  en  reduisant 
les  droits  d'entree  en  Angleterre  ,  ce  qui  a  fait  qu'on  en  a 
importe  une  quantite  considerable  •,  mais  iln'a  pas  ete  goute! 
dans  ce  pays,  et  a  moins  que  la  qualite  ne  s'ameliore  d'une 
maniere  bien  marquee  ,  il  n'est  pas  probable  qu'il  devienne 
d'un  usage  general.  Cependant  les  marchands  de  Londres  y 
ont  dernierement  envoye  des  personncs  habiles  dans  1'art  de 
eultiver  et  de  fabriquer  le  vin,  dans  le  but  de  donner  aux| 
habitants  les  instructions  necessaires.  Les  avantages  qui  peu- 
vrnt  resulter  de  cette  mesure  ont  Fait  naif  re  de  grandes  esp(;-l 
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CHAPITREIII. 
( aracteres  distinctifs  des  vins  factices. 

Les  vins  factices  ,  surtout  ceux  de  fruits ,  different  prin- 
cipalement  des  vins  de  raisin,  en  ce  qu'ils  contiennent  line 
Leaucoup  plus  grande  quantite  d'acide  malique,  tandis  que 
ceux-ci  contiennent  surtout  de  Facide  tartrique ,  car  e'est 
principalement  la  presence  du  tartrate  acide  de  potasse  qui 
distingue  particulierementles  raisins  de  tousles  autres  fruits 
propres  a  faire  du  vin.  Ge  sel  est  fort  abondant  dans  le  rai- 
sin, avant  sa  maturite ,  et  une  portion  disparait  pendant 
qu'il  murit.  C'est  cette  observation  qui  a  conduit  le  docteur 
Macculloch  a  indiquer  au  public  la  pratique  utile  de  mettre 
du  tartrate  acide  de  potasse  dans  les  jus  des  fruits  que  Ton 
destine  a  la  fabrication  des  vins  factices. 

II  est  hors  de  doute  que  ce  sel  est  en  partie  decompose 
pendant  les  progres  de  la  fermentation,  et  une  partie  consi- 
derable de  ce  qui  reste  se  depose  par  la  suite  dans  les  ton- 
neaux  ou  les  bouteilles  ou  Ton  conserve  le  vin  ,  et  e'est  ce 
qui  forme  ce  qu'on  appelle  la  lie  de  vin. 

II  y  a  peu  de  nos  vins  factices  qui  aient  une  couleur  in- 
tense ,  car ,  a  rexception  des  baies  de  sureau  ,  des  mures  et 
des  cerises  noires  ,  les  jus  des  fruits  sont  a  peine  colores. 


GHAPITRE  IV. 

PRINCIPES  GENERAUX  DE  l'aRT  DE  FAIRE  LE  VIN. 

De  la  Fermentation. 

Lc  jus  avec  lequel  on  fabrique  le  vin  contient  une  grande 
proportion  d'eau  tenant  en  dissolution  une  certaine  quan- 
tite de  matiere  sucrec,  de  principe  fermentescible  ,  qui  pa- 
rait  etre  une  modification  du  gluten ,  de  differents  acides 
qui  sont  principalement  Tacide  tartrique  dans  le.  jus  de  rai- 
sin et  l'acide  malique  dans  le  ins  des  autres  fruits ,  el  de 
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diilerentes  matieres  mal  definics  par  les  noms  d'extractif 
et  de  mucilage.  Lorsque  ces  principes  sont  abandonnes  a 
cux-memes ,  a  une  temperature  moderee ,  ils  commcnccnt 
bientot  a  reagir  les  uns  sur  les  autres ,  et  plusieurs  enfin 
subissent  des  changements  remarquables.  (Test  dans  ces 
pbenomenes ,  qu'on  nomme  fermentation ,  que  consiste  le 
principe  essentiel  de  la  fabrication  du  vin ;  ils  sont  analo-  || 
gues  a  ceux  qui  so  passent  dans  la  conversion  du  mout  en 
biere.  La  fermentation  vineuse  ne  commence  guere  lors- 
que  la  temperature  est  au-dessous  de  16°  (1) ,  mais  a  21°  I 
elle  marche  avec  activite. 

Une  grande  masse  est  une  condition  tres  favorable  au  de- 
veloppement  de  la  fermentation  vineuse.  Une  petite  quantite 
de  matiere  sucree  a  eprouve  a  peine  ce  changement,  qu'ello 
tourne  a  la  fermentation  acide. 

Lorsque  les  substances  dont  nous  avons  parle  sont  pla- 
cees  dans  les  circonstances  convenables ,  la  fermentation 
commence  en  quelques  heures  ou  quelques  jours,  scion 
la  temperature  ,  la  richesse  en  sucre  et  la  masse  du  liquidc. 
La  liqueur  eprouve  des  mouvements  interieurs  ,  s'epaissit  et 
se  trouble ,  sa  temperature  s'eleve  ,  et  il  s'en  degage  de  Fa- 
cide  carbonique.  Elle  augmente  de  volume ,  et  sa  surface 
se  couvre  d'une  ecume  abondante,  due  a  Tacide  carbonique 
qui  est  retenu  pendant  quelque  temps  par  la  viscosite  du  li- 
quide.  La  quantite  d'acide  carbonique  qui  se  degage  ,  pen- 
dant la  fermentation ,  est  tres  considerable ;  il  se  developpe 
des  le  commencement ,  et  il  s'en  degage  jusqu'a  ce  qu'elle 
soit  terminee.  Apres  quelques  jours,  ou  un  temps  plus  ou 
moins  long,  suivant  la  temperature  ,  et  d'autres  circonstan- 
ces ,  la  fermentation  cesse  ,  le  liquide  s'eclaircit ,  la  matiere 
qui  le  troublait  s'etant  precipitee  ,  et  la  liqueur ,  de  douce 
et  visqueuse  qu'elle  etait,  devient  vineuse  et  limpide.  Elle 
est  alors  convertie  en  vin. 

Tels  sont  les  pbenomenes  generaux  de  la  fermentation  qui 
font  voir ,  ainsi  que  la  nature  du  produit ,  que  les  parties 
constituantes  out  eprouve  de  grands  cbangements.  Le  plus 
remarquable ,  e'est  que  la  quantite  de  sucre  va  toujouis  en 
dimmuant,  et,  a  la  fin  de  Toperation ,  il  a  completemcnt 

(t)  Thermomtitre  centigrade  :  e'est  ce  tlicrmometre  Jont  nous  nous  spvvi- 
rons  dans  tout  Je  cours  do  cet  ouvrage. 
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disparu.  Lc  liquide  est  alors  plus  fluidc  ,  et  surtout  plus  clair, 
et  a  acquis  un  gout  spiritueux  :  ces  nouvelles  proprietes 
sont  attributes  a  la  formation  de  l'alcool  qui  existe  dans 
le  vin.  II  parait  qu'il  n'y  a  que  le  sucre  qui  ait  eprouve  do 
decomposition  •,  il  se  partagc  en  deux  portions ;  Tune  s*e- 
chappc  sous  forme  d'acide  carbonique  ,  tandis  que  Tautre  , 
contenant  une  grande  proportion  d'bydrogene  ,  reste  dans 
la  liqueur  sous  forme  d'alcool.  Une  partie  de  Talcool  est 
aussi  entrainee  ,  et  celui  qui  reste  dans  le  liquide  est  com- 
bine avec  les  acides  et  la  matiere  colorante  du  vin.  On  a 
aussi  trouve  que  Tacide  tartrique  est  en  partie  decompose 
pendant  la  fermentation ,  et  il  se  produit  de  l'acide  malique. 
II  parait ,  d'apres  d'autres  experiences  ,  qu'il  se  degage 
aussi  du  gaz  azote  pendant  la  fermentation  ,  d'ou  Ton  con- 
clut  qu'ii  se  decompose  d'autres  principes  du  mout ,  puisque 
le  sucre  ne  contient  point  d'azote. 

Lorsque  ces  phenomenes  ont  eu  lieu ,  on  met  le  vin  en 
tonneau  ou  il  subit  des  changements  ulterieurs  ,  et  s'acheve 
par  une  nouvelle  espece  de  fermentation  qu'on  appelle  fer- 
mentation insensible.  Peu  apres  que  le  vin  est  en  tonneau  , 
on  entend  un  petit  sifflement  qui  resulte  d7un  degagement 
continu  d'acide  carbonique  qui  s'echappe  de  tous  les  points 
de  la  liqueur  ;  il  sort  aussi  un  peu  d'ecume  par  la  bonde  ,  et 
Ton  doit  alors  avoir  soin  de  tenir  le  tonneau  toujours  piein, 
afin  que  la  mous?e  puisse  s'ecbapper  ,  et  que  le  vin  se  per- 
fections *,  tant  que  cela  continue ,  il  suffit  de  boucher  le 
bondon  avec  une  feuille  de  papier ,  ou  de  le  couvrir  d'unc 
tuile. 

A  mesure  que  la  fermentation  insensible  diminue  ,  le  li- 
quide s'abaisse ,  et  Ton  doit  observer  avec  soin  cet  abaisse- 
ment ,  atin  d'y  mettre  de  temps  en  temps  du  vin  ,  pour  que 
le  tonneau  soit  toujours  plein. 

Geci  est  un  point  tres  important  dans  la  fabrication  du 
vin ,  et  c'est  souvent  de  la  maniere  d'agir  dans  cette  der- 
nierc  periode  que  resulte  presque  entieremcnt  cette  va- 
riete  iniinie  qui  existe  parmi  les  vins.  C'est  aussi  cette  cpo- 
que  qui  est  en  general  la  plus  convenable  pour  introduire 
dans  le  vin  les  substances  etrangeres  propres  a  lui  donncr 
un  bouquet.  La  douceur  de  quelques  vins  vieiii  de  la  pre- 
sence d'une  trop  grande  quantite  do  matiere  sucree,  et  ou 
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peut  geiieralcmcnt  y  remedier  en  prolongeant  la  fcrmcnla-  | 
lion.  Au  contraire  ,  lorsque  la  fermentation  a  ete  poussee  j 
assez  loin  pour  decomposer  tout  le  sucre  ,  on  dit  que  le  vin 
est  sec  ,  et  si  la  quantite  primitive  de  sucre  a  ete  trop  pe- 
tite ,  il  s'aigrit  facilement. 

Le  gout  astringent  et  ia  couleur  des  vins  rouges  vienuent 
de  la  peau  des  fruits  et  des  pepins,  et  lorsqu'on  vent  leur 
procurer  ces  qualites  a  un  haut  degre ,  on  mele  quelquefois 
line  certaine  proportion  de  raisins  tres  colores  aux  autres 
fruits. 

Dans  le  vin  de  Madere ,  ainsi  que  dans  ceux  de  Xeres  et 
de  San-Lucar ,  on  a  riiabitude  d'ajouter  des  amandes  ame- 
res,  pour  leur  donner  un  gout  de  noisette.  Les  framboises  , 
la  racine  d'iris,  Forvale  et  les  fleurs  de  sureau,  peuvent 
etre  employees  pour  donner  des  bouquets  particuliers  aux 
vins  factices.  Lorsqu'on  emploie  ces  differentes  substances , 
le  mieux  est  de  les  suspendre  dans  le  tonneau ,  pendant 
quelques  jours,  durant  la  fermentation  insensible.  Au  moyen 
de  cette  disposition  ,  leur  parfum  est  retenu  sans  qu'il  puisse 
se  dissiper. 

Lorsqu'un  vin  est  trop  faible,  on  y  ajoute  ordinairement 
une  plus  ou  moms  grande  quantite  cTeau-de-vie ,  et  pour 
en  rendre  la  combinaison  plus  complete ,  le  docteur 
Maccullocb  conseille  avec  raison  de  Fajouter  pendant  que 
la  fermentation  insensible  est  en  activite. 

On  peut  donner  la  couleur  aux  vins  factices  avec  des 
mures,  des  fruits  des  ronces  sauvages,  des  baies  de  sureau, 
d'yeble  ,  d'airelle,  des  trancbes  de  betteraves  :  ces  sub- 
stances procurent  aux  liqueurs  vineuses  une  belle  couleur 
rouge ;  on  les  fait  quelquefois  fermenter  avec  le  mout  , 
pour  rendre  la  couleur  plus  intense. 

Tous  les  cbimistes  ont  avanee  que  la  presence  de  Fair 
etait  indispensable  pour  que  la  fermentation  vineuse  eut 
lieu ,  ou  commencjit  a  s'etablir.  L'un  des  plus  habiles  cbi- 
mistes frangais ,  M.  Tbenard,  a  dit  que  le  mout,  prive  du 
contact  de  Fair  ,  ne  possede  point  la  propriete  de  fermen- 
ter. II  rapportc  a  ce  sujet  une  experience  tres-curieuse  et 
qui  parait  memo  concluante,  de  M.  Gay-Lussac ,  qui,  ayant 
fait  passer  sous  une  eprouvette  pleine  de  mercure  et  dont 
leg  parois  avaient  etc  bien  purgees  d'air  par  Facide  carbo- 
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tec  plusieurs  proprietaires  depuis  long-temps ,  observons 
toutefois  qu'il  n'est  reellement  necessaircdo  couvrir  lacuvc, 
qu'autant  que  Ton  fait  cuver  long-temps ,  ct  que  Fa vantage 
devient  nul  lorsquc  le  yin  est  tire  au  bout  de  deux  ou  trois 
jours. 

Nous  avons  dit  que  lorsque  les  mouts  de  vins  sont  en  fer- 
mentation ils  degagent  en  assez  grande  abondance  de  l'aci- 
de  carbonique  ,  or  cet  acide  carbonique  etant  un  gaz  irres- 
pirablc  ,  son  accumulation  dans  les  colliers ,  les  caves  ou 
les  lieux  clos  d'habitation  peut  donncr  lieu  a  de  graves 
inconvenients  si  Ton  ne  prenait  pas  quclques  precautions 
pour  les  eviter. 

Pour  se  deharrasscr  de  l'acide  carbonique  qui  s'accumule 
dans  les  localitcs  ou  il  y  a  des  mouts  en  fermentation ,  afin 
do  pouvoir  y  penetrer  sans  danger  ,  on  a  conseille  generale- 
ment  d'etablir  des  courants  d'air  qui  chassent  au  dehors  cc  gaz 
deletere,  ou  bien  des  aspersions  d'un  lait  de  chaux,  ma- 
tierc  qui  absorbe  l'acide  carbonique.  Ges  deux  moyens  sont 
sufiisants  lorsqu'il  s'agit  de  debarrasser  d'une  maniere 
lente  un  local  de  cet  acide  ,  mais  dans  certains  cas  ils  n'o- 
perent  pas  avec  assez  de  celerite  ,  par  exemple  lorsque 
quelqu'un  est  asphixie  dans  un  pareil  local  et  qu'on  expose 
sa  vie  pour  lui  porter  des  sccours. 

Dans  de  pareils  cas  M.  Aubergier  a  recommande  d'as- 
perger  le  local  avec  de  Fammoniac  caustique ,  (  esprit  de 
sel  ammoniac  ).  Ce  corps  volatil  se  repand  dans  toufc  la 
capacite  du  local  et  absorbe  dans  tons  ses  points  l'acide  car- 
bonique, tandis  que  le  lait  de  chaux  n'agit  que  dans  les 
points  qu'il  touche.  Par  l'absorption  de  l'acide  carbonique 
et  la  formation  du  carbonate  d'ammoniaqnc ,  il  se  forme  un 
vide  dans  lcquel  Fair  se  precipite  aussitot,  et  en  quelques 
moments  Pair  est  sufhsamment  purifie  pour  pouvoir  pene- 
trer sans  danger  dans  le  local. 

Du  reste  il  convient  de  ne  pas  penetrer  dans  les  locaux 
ou  du  gaz  acide  carbonique  pourrait  se  degager  tn  abon-~ 
dance,  sans  y  avoir  introduit  une  lumicre,  pour  s'assurcr  par 
sa  combustion  que  Fair  n'est  pas  coiupletement  vicic,  ct 
avoir  toujours  en  sa  possession  un  flacon  d'ammoniaqnc 
caustique  pour  parcr  aux  cventualites. 


.MISJ£  EN  TONNEAUX. 

Miss  en  tonneaux. 


Lors(|iic  le  viu  est  ehtiefement  acheve  ,  on  le  tire  dans 
des  tonneaux  sees  et  propres. 

Pour  que  le  vin  se  conserve  et  se  bonific  ,  il  est  bon  dc 
lo  mettre  dans  des  lieux  frais.  Les  bouteilles  de  verre  sont 
ce  qu'il  y  a  de  plus  convenablepour  le  conserver,  parce  que , 
outre  qu'elles  ne  presentent  aucun  principe  soluble  dans  le 
vin ,  elles  le  preservent  tres-bien  du  contact  de  l'air  et  des 
principales  variations  de  Fatmospbere.  II  faut  avoir  soin  de 
bien  boucber  les  bouteilles  avec  de  bons  boucbons ,  et  de 
les  coucher  sur  le  cote  ,  afin  d'empecber  le  bouchon  de  se- 
cber  ,  et  de  laisser  passer  Fair.  Pour  plus  grande  surete  ,  on 
peut  revetir  le  boucbon  d'un  enduit  de  goudron  applique 
avec  un  pinceau  ,  ou  bien  tremper  le  col  de  la  bouteillc  dans 
un  melange  en  fusion  de  cire  ,  de  resine  et  de  poix. 

Les  fabricans  de  vins  savent  que  les  ameliorations  que  Page 
procure  au  vin  sont  plus  grandes  et  plus  reelles  lorsqu'on 
le  garde  ,  non  dans  des  bouteilles ,  mais  dans  des  tonneaux 
qiPon  a  soin  de  tenir  constamment  pleins ,  car  la  separation 
(Fuue  portion  de  tartrate  acide  de  potasse  s'opei  e  plus  rapi- 
dement  lorsque  le  vin  est  dans  un  tonneau  que  dans  des  va- 
ses de  verre.  Toutle  monde  a  entendu  parler  de  Pimmense 
tonneau  de  Heidelberg ,  dans  lequel  on  conservait ,  pen- 
dant des  siecles  entiers,  du  vin  qui  s'y  boniiiait  toujours  ;  il 
est  aussi  reconnu  que  le  vin  se  conserve  mieux  dans  des 
grands  tonneaux  que  dans  des  petits. 

Le  Journal  d' Agriculture  du  Grand  Duche  de  Bade  de 
1850,  contient  le  fait  suivant ,  qui  merite  d'etre  connu. 

«  Dans  une  localite  ricbe  en  arbres  fruitiers  ou  Pauteur 
de  cet  article  a  ete  employe  pendant  plusieurs  annees ,  on 
a  la  coutume ,  deja  suivie  depuis  fort  long- temps  ,  de  saler 
le  mout  de  cidre  destine  a  etre  bu  Pete  suivant. 

«  Lorsque  j'en  demandai  la  raison,  on  me  dit  que  pour  an- 
mbiler  PefTet  du  mauvais  etat  de  certaines  caves,  et  pour 
que  le  cidre  nc  vienne  pas  a  tourner,  on  y  melait  du  sel, 
au  moyen  duquel  il  se  conservait  parfaitement  et  sans  au- 
cun arriere  gout.  Co  qu'il  y  a  de  certain  ,  e'est  que  le  cidre 
saLe  ,  age  de  plus  cFun  an ,  que  j'ai  deguste  ,  etait  excellent, 
parlaiiement  clair  et  sans  le  moindre  gout  de  sel 


24  CLARIFICATION  DU  VIN. 

«  J'appris  aussi  que  les  proportions  du  sel  different  selou 
la  nature  de  la  cave.  Le  proprietaire  d'une  tres  mauvaisc 
m'a  dit  avoir  mele  ]?2  kil.  de  sel  de  cuisine  par  muid  ,  un 
autre,  dont  la  cave  etait  meilleure  ,  ne  mettait  que  \\b  de 
kil,  de  sel  par  muid.  Maisle  cidre  ainsi  travaille  n'est  guere 
buvahle  avant  le  printemps  suivant ;  jusque  la,  il  conserve 
un  gout  sale  plus  ou  moins  prononce  et  desagreablc. 

«  Cette  maniere  de  traiter  le  cidre  me  suggera  l'idee  de 
soumettre  du  vin  a  la  meme  epreuve. 

«  Je  mis  done  dans  un  muid  de  vin  une  livre  de  sel.  Le 
printemps  suivant,  ce  meme  vin  (  raisin  rouge)  tire  du 
tonneau,  avait  une  belle  couleur  clairc ,  parfaiterncnt  trans- 
parente  ',  il  fut  trouve  plus  suave  ,  plus  doux ,  en  un  mot 
supericur  a  celui  d'autres  tonneaux  du  meme  cru  n'ayant 
pas  rec,u  desel,  et,  chose  digne  de  remarque,  le  vin  ainsi 
sale  s'est  conserve  parfaiterncnt  clair  jusqu'a  la  derniere 
goutte.  » 

Nous  conseillons  d'essayer  ce  moyen  bien  simple  sur  le 
cidre  et  sur  les  autres  vins  de  fruits,  qui  parfois  faute  d'une 
dose  suffisante  d'alcool,  sont  sujets  a  se  deteriorer,  et  dont  | 
il  est  bon  au  contraire  de  prolonger  si  on  peut  la  duree. 

Clarification  du  vin. 

La  clarification  du  vin  s'opere  spontanement  par  le  temps 
et  le  repos;  car  il  se  forme  peu  a  peu  sur  le  fond  et  sur  les 
cotes  du  tonneau  un  depot  qui  debarrasse  le  vin  de  touies 
les  substances  qui  ne  sont  pas  dissoutes  ou  qui  sont  cn| 
exces.  Ce  depot  appele  lie  ,  est  un  melange  de  tartrate 
acide  de  potasse,  de  ievure ,  de  gluten  et  de  matiere  colo- 
rante. 

Mais  ces  substances ,  quoique  deposees  dans  le  tonneau 
et  precipitees  du  vin,  sont  encore  susceptibles  de  s'y  melei 
par  Tagitation  ou  par  un  changement  de  temperature  ;  et , 
dans  ce  cas.  en  gatant  la  qualite  du  vin  qu'elles  troublent  ; 
elles  le  font,  de  nouveau,  entrer  en  fermentation,  ce  qui 
le  fait  degenerer  en  vinaigre. 

Pour  obvier  a  cet  inconvenient,  on  soutire  le  vin  dane 
d'autres  vases  a  differentes  epoques.  II  faut  separer  aver 
soth  toute  la  \t$  q\\i  se  precipite  ;  et,    en   scnitirant  le  viol 
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lans  des  tonneaux  propres,  on  eu  separc  les  matieres  qui 
i'|  sont  pas  complelement  dissputes. 

Soutirage  du  vin. 

Lorsquc  la  fermentation  insensible  est  arrivee  au  j>oint 
lesire ,  on  l'arrete  en  soutirant  le  vin ,  e'est-a-dire  en  le 
ortant  de  dessus  la  lie  :  car  la  lie  ,  quoigue  tombec  au  fond 
lu  tonncau,  peut  s'y  meler  par  queiqu'accident,  tels  que 
'agitation,  la  temperature,  Tetat  electrique  de  l'air;  alors 
die  rend  le  vin  trouble  et  etablit  unc  nouvelle  fermenta- 
ion  ;  ce  qui  lui  fait  contractor  un  mauvais  gout ,  et  tend  a 
e  faire  aigrir. 

L'epoque  a  laquelle  s'effeetue  le  soutirage  des  vins  varie 
uivant  les  differens  pays  ;  mais  Tepoque  a  laquelle  on  fait 
e  plus  generalement  cette  operation  est  vers  le  commence- 
nent  de  mars :  cette  epoque  d'ailleurs  doit  varier  suivant 
a  qualite  du  vin.  Les  vins  faibles  doivent  etre  soutires  en 
liver,  les  vins  genereux  en  ete,  et  les  autres  entre  ces  deux 
»poques  ;  mais  il  faut  toujours  observer  de  le  faire  par  un 
emps  frais. 

II  convient  toujours  de  soutirer  le  vin  lorsque  les  ton- 
leaux  doivent  etre  deplaces  :  car  il  peut  s'y  etre  forme  un 
nouveau  depot ,  qui ,  en  se  melant  a  la  liqueur ,  la  rendrait 
louche  et  pourrait  Falterer  sensiblement.  D'ailleurs  l'expe- 
rience  a  constamment  prouve  que  les  vins  soutires  se  con- 
servent  beaucoup  plus  long-temps,  sont  plus  transparens 
et  supportent  les  deplacemens  beaucoup  plus  facilement  que 
ceux  qui  ne  Font  pas  ete. 

L'operation  du  soutirage  faite  a  la  maniere  ordinaire  est 
neanmoins  contraire  aux  vins  blancs  •,  its  perdent  quelques- 
unes  de  leurs  qualites  et  se  colorent.  Get  effct  depend  uni- 
[juement  de  Taction  de  Fair  atmospheriquc  :  car  si  on  laisse 
une  bouteille  debouchee  quelques  instans  ,  le  vin  que  l'on 
prendra"ensuite  sera  sensiblement  phis  colore  qu'il  ne  Tetait 
avant.  G'est  pour]  remedier  aj  cet  inconvenient  que ,  dans 
des  pays  vignobles  ,  on  evite|  soigneusement  le  contact  de 
1 'air dans  le  soutirage  des  vins.  On  a,  a  cet  clYct,  un  con- 
duit de  cuir  termine,  a  ses  deux  extremites,  par  des  robi- 
nets  de  hois  qui  s'adaptent  aux  deux  pieces  que  Ton  veul 
transvider  Tune  dans  Fautre  *,  mais ,  commc  l'opcration  s'ar- 
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rote  lorsquc  la  liqueur  est  arrivee  au  merae  niveau  duns 
ies  deux  tonneaux,  pour  la  faire  continuer,  on  introduit , 
par  le  moyen  d'un  soufflet  adapte  a  la  bonde ,  de  Fair  dans 
Fun des  deux  tonneaux,  qui,  augmentant  la  pression  atmo- 
spherique  sur  la  surface  du  liquide ,  l'oblige  a  passer  dans 
l'autre  vase. 

Le  soutirage  est  insuffisant  soit  pour  clarifier  complete- 
ment  les  vins  et  les  depouiller  de  toutes  les  matieres  qui , 
n'en  faisant  point  essentiellement  partie ,  ne  peuvent  que 
leur  etre  nuisibles,  soit  pour  prevenir  toute  nouvelle  fer- 
mentation ;  a  cet  effet ,  on  fait  deux  nouvelles  operations , 
qui  sont  le  soufrage  et  le  collage. 

Du  soufrage  ou  matisme. 

Pour  prevenir  une  nouvelle  fermentation ,  on  soufre  on 
mute  levin. 

On  dit  qu'un  vin  est  soufre  ou  mute  quand  il  est  impre- 
gne  de  vapeur  suifureuse  obtenue  par  la  combustion  d'une 
meche  soufree. 

Le  meilleur  moyen  pour  preparer  ces  meches  est  le  plus 
simple  :  il  s*agit  seulement  de  prendre  des  bandes  minces , 
de  toile  ou  de  colon,  d'un  pouce  et  demi  a  deux  pouees  de 
large  ,  et  de  six  a  sept  pouees  de  long ,  et  de  les  tremper 
dans  du  soufre  fondu  qui  ne  soit  pas  trop  cbaud ;  sans  cela 
il  en  brulerait  une  trop  grande  quantite  qui  repandrait  une 
tres  mauvaise  odeur  qu'on  ne  pourrait  pas  supporter ,  et 
e'est  pour  prevenir  tout  inconvenient  de  ce  genre  qu'il  faut 
toujours  faire  cette  operation  sous  une  cbeminee  qui  tire 
tres  bien. 

On  vend  des  meches  parfumees  qu'on  prepare  en  ajou- 
tant  au  soufre  des  aromates ,  tels  que  des  poudres  de  gi- 
rofle ,  de  canelle  ,  de  gingembre ,  de  coriandre ,  d'iris  de 
Florence  ,  de  fleur  de  thym ,  de  lavande  ,  de  marjolaine  , 
d'oranger ,  etc. ;  on  vend  meme  dans  le  commerce  des  me- 
dies  sous  le  nom  de  meche  a  la  violctte  de  Strasbourg. 
Elles  ne  different  de  cclles  ordinaires  que  parce  qu'elks 
sont  couvertes  de  flours  de  \iolettes  \  niais  il  ne  faut  que 
rcilechir  un  peu  pour  voir  que  ces  meches  parfumees  ne 
soul  pas  meilleures  que  ies  autres ,  et  que  memo  elles  vu- 
lent  moins,  parce  que  les  ileurs  (ju'on  me!e 
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e  produirc  unc  odeur  agreable  en  brulant,  n'en  prod  u  is  en  t 
u'une  d'empyreume  et  dc  fumec ,  qui  ne  peut  que  nuire 
u  vin  plutot  que  le  rendre  plus  agreable  ;  et ,  comme  ces 
arfums  brules  n'ont  pas  du  tout  la  propriete  de  muter  le 
in ,  ceux  qui  les  emploient  ne  peuvent  done  avoir  d'autre 
ut  que  de  parfumer  le  vin  :  et  si  e'est  la  le  but  qu'ils  se 
roposent ,  pourquoi  ne  pas  inettre  les  aromates  dans  le  vin 
ans  les  bruler,  comme  nous  le  dirons  plus  loin? 

La  combustion  des  meehes  se  fait  en  les  suspendant  a  un 
il  de  fer  crochu  de  20  a  25  centimetres  de  long ,  et  qui 
>asse  au  travers  d'un  bondon  qui  bouclie  le  tonneau  pen- 
lant  Foperation.  On  recommande  souvent  de  bien  enfoncer 
e  bondon  pendant  le  soulfrage ;  mais  e'est  a  tort ,  parce 
[ue  Fair  du  tonneau  se  dilatant  beaucoup  au  moment  de  la 
ombustion ,  il  pourrait  faire  eclater  le  tonneau  s'ii  etait 
rop  bien  bouche.  II  faut  done  toujours  laisser  une  petite 
ssue  a  Fair  dilate. 

Le  soufrage  rend  le  vin  trouble  et  d'une  couleur  desa- 
;reable ;  mais  elle  ne  tarde  pas  a  changer,  et  le  vin  s'eclaircih 
^ette  operation  contribue  a  la  conservation  des  vins  qui  au- 
aient  de  la  tendance  a  subir  une  nouvelie  fermentation  ; 
nais  elle  a  Finconvenient  de  decolorer  un  pen  les  vins  rou- 
;es,  ce  qui  peut  quelquefois  nuire  a  leurvente;  e'est  pour 
ela  qiFon  a  cherche  a  remplacer  ce  moyen  par  un  autre  qui 
te  presente  pas  cet  inconvenient:  ce  moyen,  qui  est  gene- 
alement  usite  dans  le  departement  de  Fnerault,  consiste  a 
3ter  au  fond  du  tonneau  une  petite  quantite  d'eau-de-vie 
haude  qu'on  allume  avec  un  cordon  enflamme  qiFon  plonge 
ans  le  tonneau;  ou,  mieux  encore,  avant  de  la  jeter  dans 
3  tonneau,  il  faut  avoir  soin  de  boucher  la  bonde,  le  mieux 
ossible  ,  avec  la  main. 

Ce  procede  ,  qui  a  pour  but  de  bruler  Foxigene  de  Fair 
ui  se  trouve  dans  le  tonneau ,  est  bon  pour  les  vins  qui 
t'ont  besoin  d'etre  que  tres  peu  soufreV,  mais  il  ne  suffirait 
as  pour  des  vins  qui  auraient  beaucoup  de  tendance  a  fer- 
Teiiter,  parce  qiFil  est  tres  peu  efficace. 

Dans  plusieurs  contrees  on  fait  un  vin  qiFon  appelle  muef , 
t  que  Fon  emploie  de  preference  au  soufrage.  Voici  corn- 
lent  on  le  prepare  :  On  foule  et  on  presse  promptcment 
uelquos  paniers   de    raisins  dont  on  met  de  suite  to    jus 
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<.lans  un  tonneau  ftfu'on  remplit  d'abord  ait  quart,  et  dan; 
lequel  on  brule  plusieurs  mechcs  ,  puis  on  agite  bien  le  vii 
pour  qu'il  dissolve  le  gaz  sulfureux  qui  s^st  produit ;  apre: 
quelque  temps  ,  on  brule  de  nouvelles  mcches  et  on  agit< 
le  vin  auquel  on  en  a  ajoute  de  nouveau;  on  continue  ains 
jusqu'a  ce.  que  le  tonneau  soit  plein ;  on  a  ainsi  du  mou 
sature  de  gaz  sulfureux ,  et  qui ,  par  son  melange  avec  1< 
vin,  est.  bien  propre  a  le  muter.  Ce  vin  qu'on  nomme  vin 
mucty  est  bien  plus  commode  a  employer  que  les  meclie; 
qu'on  brule  dans  les  tonneaux ,  parce  qu'on  peut  avec  lu 
muter  un  vin  ,  quand  meme  le  tonneau  ou  il  est  serai 
presque  plein,  ce  qu'on  ne  pourrait  pas  faire  avec  les  me- 
ches ordinaires ,  sans  tirer  du  vin  de  dedans  le  tonneau ;  er 
outre ,  on  est  plus  certain  de  muter  plus  ou  moins  fortemen 
le  vin  selon  qu'on  le  desire.  II  est  une  autre  substance  d'u 
emploi  encore  plus  facile ,  et  dont  Pellet  est  bien  certain 
c'cst  ce  que  les  chimistes  appellent  du  sulfite  de  chaux 
(Test  une  poudre  blanche  formee  de  gaz  sulfureux  et  d« 
chaux.  II  est  inutile  de  dire  qu'elle  est  tout-a-fait  sacs  dan-; 
ger  pour  la  sante,  II  suffit  de  jeter  dans  le  tonneau  une  plui 
ou  moins  grande  quantite  de  cette  substance  pour  muter  1 
vin  a  son  gre  ,  et  de  bien  agiter  avec  un  baton. 

Du  collage. 

On  donnele  nom  de  collage  a  une  operation  que  Ton  fai 
sur  les  vins ,  dans  le  but  de  les  rendre  plus  transparents 
en  precipitant  toutes  les  matieres  qui  y  sont  en  suspen 
sion. 

Le  collage  fait  sur  les  vins  a  peu  pres  Peffet  d'un  filtragel 
il  s'opere  au  moyen  de  matieres  qui ,  d'abord  solubles  dan 
le  liquide,  s'y  divisent  et  s'y  incorporent  j usque  dans  sej 
dernieres  molecules ;  inais  qui  cnsuite ,  rendues  insoluble! 
par  leur  combinaison  avec  quelque  principe  contenu  dans  1 
vin,  forment  une  espece  de  reseau  qui  se  precipite  et  en; 
traine  au  fond  du  tonneau  toutes  les  matieres  qui  troublaien 
la  transparence  du  vin. 

Les  deux  substances  employees  pour  coller  les  vins ,  son 
Palbumine  et  la  gelatine ,  qui  deviennent  insolubles  pa 
leur  combinaison  avec  le  tannin  que  renferme  le  vin. 

La  gelatine  est  une  substance  contemn-  dams  touted 
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rioatieres  solides  ou  molies  des  animaux ;  elle  s'extrait 'des 
peaux ,  sabots ,  oi'eilles  tie  boeufs  ou  autres  animaux  ,  par  le. 
moyen  d'une  longue  ebullition;  mais  cette  espece  dc  gela- 
tine ou  colle  est  inferieure  a  celle  extraite  des  os. 

Pour  extraire  la  gelatine  des  os ,  on  les  met  en  contact 
avec  Facide  muriatique  qui  les  depouille  de  tout  le  phos- 
phate calcaire  qu'ils  contiennent ,  et  on  n'a  plus  qu'a  les 
rnettre ,  pendant  quelques  heures ,  dans  Feau  bouillante 
pour  les  convertir  en  colle  d'os ,  qui  est  d'autant  meilleurc 
qu'elle  est  plus  transparente. 

La  colle  dc  poisson  n'est  autre  chose  que  la  partie  inte- 
rieure  de  la  vessie  de  differents  poissons  ;  elle  est  composee 
de  gelatine  presque  pure ;  elle  est  beaucoup  plus  cherc  que 
celle  d'os  qui  peut  la remplacer  sans  inconvenient,  lorsqu'elle 
est  choisie  avec  soin  :  quant  a  la  colle  extraite  des  tendons, 
pcaux  ,  etc. ,  elle  n'est  pas  propre  au  collage  des  vins ,  et 
risquerait  deleur  donner  un  gout  desagreable. 

boit  que  la  gelatine  s'emploie  a  Fetat  de  colle  de  poisson 
ou  a  celui  de  colle  d'os ,  on  la  fait  tremper  dans  un  pen 
d'eau  ou  dans  du  vin  du  tonneau  merae ;  on  peut ,  pour 
mieux  la  dissoudre,  faire  chauffer  le  melange  jusqu'a  ce 
qu'on  Fait  converti  en  une  masse  gluante  que  Ton  jette 
dans  le  vin ,  en  l'agitant  fortement ,  afin  de  bien  distribuer 
la  gelatine  dans  toutes  les  parties ;  bientot  elle  s'empare  du 
tannin  et  entraine  dans  sa  precipitation  toutes  les  matieres 
nondissoules. 

L'albumine  est  une  substance  tres  repandue  dans  Teco- 
nomie  animale ;  mais  les  seules  matieres  dans  lesquelles  elle 
soit  propre  a  Fusage  dont  nous  parlous ,  sont  le  blanc  d'oeuf 
qui  en  est  presque  entierement  compose  et  le  sang  de 
boeuf. 

Pour  employer  le  blanc  d'ceuf ,  on  en  dissout  six  ou  dix , 
suivant  la  transparence  du  vin,  dans  environ  un  demi-litre 
d*eau  :  cette  dose  suffit  a  deux  hectolitres  de  vin.  L'albu- 
mine ,  de  meme  que  la  gelatine,  est  rendue  insoluble  en  se 
combinant  avec  le  tannin ;  mais  il  faut  avoir  soin  de  bien 
choisir  les  ceufs  qu'on  emploie ,  de  peur  de  gator  le  bouquet 
du  vin.  Le  sang  dc  boeuf  desseche  a  une  basse  temperature  , 
forme  une  poudre  noiratre  que  Fon  vend  pour  clarifier  les 
vins.  On  pourrait  egaleraenf  employer  le  sang  frais.  On  1® 
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delayc  dans  un  peii  d'eau,  et  on  1c  met,  comme  le  blano 
d'ecuf,  dans  levin,  en  le  remuant  bien  dans  tous  ies  sens. 

II  arrive  quelquefois  que  des  vins  qui  ont  deja  (He  cplles 
&e  troublcnt  dc  nouveau ,  et  qu'un  nouveau  collage  ne 
reussit  point  a  les  ckrifier  ;  ecla  vient  de  ce  qu'ils  ne  con- 
iiennent  plus  de  tannin ,  et  on  pent  y  suppleer  artiiiciclle- 
ment  en  y  ajoutant  une  infusion  d'ecorce  de  chene.  On  y 
suppleera  de  la  meme  maniere  dans  les  vins  de  fruits  qui , 
par  leur  nature,  ne  renfermeraient  pas  de  tannin. 

Quelques  personnes  emploient  aussi ,  pour  clarificr  les 
vins  ,  diiTercntes  poudres  dont  Taction  est  purcment  mcca- 
nique,  telles  que  des  cailloux  calcines  et  piles,  dc  Falbalre 
gypscux  ou  calcaire  en  poudre,  etc,  mais  le  collage  est  pre- 
ferable a  toutes  ccs  substances. 

De  la  mise  en  bouteilles. 

Les  vins  sont  generalemcnt  d'autant  mcilleurs  qu'ils  sont 
plus  vieux  ;  mais  e'est  surtout  dans  le?  bouteilles  qu'ils  ac- 
quierent  de  bonnes  qualites.  II  importc  done ,  lorsqif  on  a 
un  vin  fin  ,  de  ne  pas  le  laisser  trop  long-temps  en  tonneau 
et  de  le  mettre  en  bouteilles  d'assez  bonne  heure  pour  qu'il 
puisse  ,  par  le  temps,  y  acquerir  un  gout  et  un  parfum 
qu'on  nesauraitdefmir,  et  qu'il  n'aurait  jamais  si  on  lclais- 
sait  dans  le  tonneau. 

Rien  n'est  plus  simple  ni  plus  facile  que  la  mise  en  bou- 
teilles ,  et  e'est  pourtant  une  operation  qui  est  souvent  mal 
faite.  Quelquefois  on  ne  remplit  pas  assez  les  bouteilles , 
d'autres  fois  e'est  le  conttaire;  ou  bien  on  n'a  pas  assez  le 
s#in  de  bien  enfonccr  les  bouchons  ,  qui  doivent  etre  plutot 
un  peu  trop  gros  que  trop  petits.  II  arrive  aussi  quelquefois 
que  par  negligence  on  emploie  des  bouteilles  fendues  ou 
etoilees,  qui ,  si  elles  ne  se  brisent  pas  lorsqu'on  les  bou- 
che  ,  laissent  fuir  ou  gater  le  vin  qu'on  y  renferme.  Enftn  , 
la  conservation  et  la  bonification  du  vin  depend  beaucoup 
de  la  plus  ou  moins  bonne  qualite  des  bouchons  et  du  soin 
qu'on  apportc  a  les  goudronncr. 

Choix  des  bouteilles. 

I/on  ne  doit  jamais  employer  que  des  bouteilles  bien  cu'i- 
tes  etd'un  bon  vcrre  ;  car  ccflcs  qui  ri'ont  pa?,  ces  qualites. 
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outre  quelles  presentent  1c  grave  inconvenient  de  se  fendre 
spontanement,  meme  sans  eprouver  le  moindre  choc,  altc- 
rent  souvent  le  vin  au  point  de  le  rendre  meconnaissablc. 

II  faut  rejeter  toutes  les  bouteilles  qui  ayant  deja  servi  ne 
peuvent  pas  se  laver  parfaitement,  ou  conservent  une  odeur 
de  moisi  ou  de  vinaigre.  C'est  au  rinQagc  des  bouteilles  qu'on 
doit  toujours  apporter  le  plus  detention,  surtout  lorsqu'on 
n'emploie  pas  des  bouteilles  neuves ;  cette  operation  doit  > 
autant  que  possible  ,  se  faire  avec  une  eau  courante  et  nou 
pas  dans  des  baquets  dont  Teau  se  salit  tres  vite.  Mais  comme 
on  n'a  pas  ordinairement  a  sa  disposition  une  fontaine  ou 
une  eau  courante,  il  fautachever  derincer  chaquebouteille 
avec  de  l'eau  bienpropre.  On  a  ordinairement  rbabitude  de 
se  servir  de  plomb  de  chasse  pour  ncttoyer  les  bouteilles  ; 
mais  ce  mode  d^operer  n'est  pas  sans  inconvenient ,  parce 
qu'il  arrive  souvent  qu'il  reste  quelquesplombs  dans  le  fond 
de  la  bouteille,  ou  ils  finissent  par  s'alterer  et  se  changer  en 
acetate  de  plomb,  qui  est  un  poison  tres  dangereux.  II  vaut 
beaucoup  mieux  employer  une  petite  chaine  de  fer  ou  du 
gros  sable  qui  rince  tres  bien  et  qui  ne  presente  aucun  dan- 
ger pour  la  sante. 

On  doit  toujours  rincer  les  bouteilles  deux  ou  trois  jours 
avant  de  s'en  servir  •  et  pendant  tout  ce  temps  elles  doivent 
etre  renversecs  sur  des  planches  percecs,  pour  qu'elles  puis- 
sent  bien  s'egoutter.  Les  bouteilles  qui  sont  rincees  depuis 
long-temps,  contiennent  souvent  desaraignees,  qui  font  in- 
dubitablement  gater  le  vin. 

On  a  quelquefois  recommande  de  passer  de  Teau-de-vie 
dans  les  bouteilles ;  mais  on  conc,oit  aisement  que  e'est  une 
absurdite,  et,  avec  un  pen  de  reflexion,  on  verra  que  cette 
operation  n'a  d'autre  effet  que  d'ajouter  une  petite  quantite 
d'eau-de-vie  au  vin.  A  quoi  sert  cette  addition  si  le  vin  est 
assez  spiritueux  ?  si  au  contraire  il  ne  Test  pas  assez ,  pour- 
quoi  se  donner  la  peine  de  mettre  un  pen  d'eau-de-vie  dans 
chaque  bouteille  ,  au  lieu  de  la  vcrser  tout  d'uu  coup  dans 
ie  tonneau. 

On  ne  doit  d'ailleurs  jamais  mctlrc  de  Tcau-de-vie  dau^ 
les  bouteilles  lorsqu'on  vcut  y  conserver  un  vin  tin  ,  parce 
quelle  pburrait  alterer  son  bouquet  pendant  plus  ou  jnoiivi 
de  temps. 
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Qualite  des  bouchons. 

On  doit  toujours  choisir  les  meilleurs  bouchons  pour  les 
vins  qui  doivent  etre  conserves  pendant  long-temps  ,  mais 
sur tout  pour  les  vins  mousseux.  Le  liege  doit  etre  bien  ho- 
mogene,  le  moins  poreux  possible,  et  assez  flexible,  parce 
que  lorsqu'il  est  trop  dur  il  brise  le  goulot  de  la  boutcille  J 
ou  bien  la  bouche  mal;  il  faut  surtout  rejeter  avec  soin  tous 
les  bouchons  perces  qui  ont  deja  servi ,  et  ne  pas  se  laisser 
tromper  par  l'apparence  qu'on  donne  a  de  vieux  bouchons 
en  les  retaillant,  c'est-a-dire  en  leur  enlevant  repidermc 
pour  les  faire  paraitre  neufs;  ils  sont  le  rebut  des  maisons 
qui  en  consomment  beaucoup  :  on  peut  les  reconnaitre  a  la] 
teinte  bistre  de  leurs  pores;  mais  quelquefois  ils  n'ont  pas 
cette  coulcur  et  ils  sont  alorsle  plus  a  craindre,  parce  qu'ils 
ont  servi  a  la  bierc.  On  ne  doit  jamais  employer  les  vieux 
bouchons ,  si  ce  n'est  pour  les  vins  qu'on  doit  boire  de 
suite. 

Apres  avoir  place  les  bouchons  sur  toutes  les  bouteilles  , 
pour  bien  les  enfoncer,  on  a  besoin  d'appuyer  la  bouteille 
sur  son  genou. 

Manure  de  goudronner  les  bouchons. 

Les  vins  qui  doivent  etre  conserves  pendant  long-temp: 
doivent  toujours  etre  goudronnes ,  alin  de  boucher  tous  les 
pores  du  liege  et  les  fissures  qu'il  pourrait  y  avoir,  et  qui 
laisseraient  entrer  de  Fair  dans  les  bouteilles  ,  ou  bien  laisn 
seraient  echapper  le  gaz  acide  carbonique  et  les  vapeurs  al- 
cooliques  du  vin.  Le  goudron  a  un  autre  avantage  ,  e'est 
d'empecher  les  insectcs  de  ronger  les  bouchons. 

On  aiine  mieux  acheter  du  goudron  tout  prepare  que  dc 
le  faire  soi-meme;  mais  comme  on  ne  peut  pas  toujours  s" 
procurer,  il  est  souvent  fort  utile  de  savoir  le  composer 
Vroici  ie  procede  qu'il  faut  suivre  pour  cela  :  Vous  prene 
une  demi-livre  de  poix  resine ,  vous  la  faites  fondre  avei 
une  livre  de  poix  de  Bourgogne  dans  une  petite  marmite 
puis  vous  y  ajoutez  quatre  onces  de  cirejaune  coupec  ei 
petits  morccaux  et  une  petite  quantite  de  briquc  pilee  bien 
tin,  vous  remuez  constamment  le  melange  jusqu*  ce  que 
tout  soit  bien  fondu  ,  alors  vous  retirez  une  graude  partie 
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du  feu  ct  n'cn  laissez  quo,  la  quantite  necessaire  pour  que  le 
goudron  reste  bien  liquids,  mais  sansbouillir  :  cette  quan- 
tite de  goudron  est  celle  qui  est  necessaire  pour  cent  cin- 
quante  boiiteilles. 

Quelques  personnes  remplacent  la  cire  par  du  suif ,  mais 
il  n'en  faut  pas  tant  mettrc  ,  parce  qu'il  rendrait  le  goudron 
hop  mou*,  on  doit  toujours  mettre  Tune  on  1'autre  de  ces 
substances ,  car  sans  cllc  lc  goudron  serait  trop  sec  et  se 
detach  era  if  trop  facilement. 

Lorsque  le  goudron  a  etc  prepare  comnie  nous  venons  de 
le  dire  et  qiwl  est  bien  fondu,  on  essuie  bien  le  goulot  de  la 
bouteille  pour  qu  ll  n'y  reste  ni  sable  ni  eau  et  on  le  trempe 
d'environ  six  lignes,  puis  on  le  retire  presqu'aussitot  et  on 
laisse  un  peu  rcfroidir  le  goudron  avant  de  placer  la  bou- 
teiile  sur  son  cul. 

Du  rangement  des  bouteilles. 

Lorsqif on  veut  eonserver  du  vin  pendant  long-temps,  on 
place  les  bouteilles  dans  du  sable  ou  de  la  paille.  Dans  le 
premier  cas ,  on  forme  une  espece  de  caisse  dans  un  des 
coins  de  la  cave  avec  de  larges  planches ,  on  commence  par 
mettre  dans  le  fond  une  bonne  couche  de  sable  sur  laquelle 
on  place  un  rang  de  bouteilles,  le  plus  serre  possible  ;  puis 
op  etend  par  dessus  une  autre  couche  de  sable  et  un  rang 
de  bouteilles  et  aiusi  de  suite:  on  peut  ainsi  en  entasser 
pisqu'a  la  hauteur  de  trois  a  quatrc  pieds  ,  mais  pas  au- 
dela. 

Pour  ranger  les  bouteilles  dans  la  paille  on  n'a  pas  be- 
soin  de  caisse  comme  pour  le  sable,  on  n'a  qu'a  etendre 
centre  un  mur  de  la  paille  longue ,  sur  laquelle  on  place 
une  rangee  de  bouteilles,  et  par  dessus  une  couche  mince 
de  paille  ,  puis  une  rangee  de  bouteilles  ,  et  ainsi  de  suite. 
Pour  empecher  les  bouteilles  des  extremites  de  rouler,  on 
releve  sur  elles  la  paille  de  dessous  qui  doit  toujours  de- 
passer  :  par  ce  moyen,  la  pile  de  bouteilles  est  tres  solide. 

Le  plus  souvent  on  ne  se  sert  ni  de  paille  ni  de  sable ,  et 
Ton  couche  simplement  un  rang  de  bouteilles  contre  un 
mur,  en  leur  placjant  a  toutes  le  cul  du  meme  cote;  cela  fait-, 
«>n  couche  une  latle  sur  les  goulots  et  on  superpose  uu  se- 
cond rang-  de  bouteilles  en  leur  plaeaut  a  toutes  U  cul  au- 
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dessus  du  goulot  cles  autrcs,  puis  on  place  une  autre  latt'd 
Mir  les  goulots  de  ce  second  rang,  j>uis  un  rang  de  bou- 
teilles  et  ainsi  de  suite.  On  peut  en  placer  de  la  sortc,  jus- 
qu'a  la  hauteur  de  trois  pieds  sans  risquer  d'ecraser  celles 
de  dessous. 

Des  caves. 

Une  des  principales  conditions  pour  la  conservation  du 
"vin  ,  e'est  qu'il  soit  place  dans  une  bonne  cave,  sans  cela  il 
est  bien  difficile  de  le  conservcr  long-temps.  Une  bonne  cave 
doit  toujours  conservcr  la  memo  temperature ,  Thumidite 
doit  y  etre  constante ,  mais  sans  exces;  la  lumicrc  doit  y  pe- 
netrer  par  des  soupiraux  qui  permettent  aussi  le  renouvel- 
lenient  de  Fair,  cc  qui  est  tres  utile,  car  sans  cela,  lescer- 
cles  pourrissent  tres  promptement  et  les  tonneaux  finissent 
par  eclafcer,  ou  bien  le  vin  prend  un  gout  de  moisi ,  et  tous 
Jes  tonneaux  vides  se  patent  en  tres  pen  de  temps.  Lors- 
qifune  cave  est  trop  seche  ,  ies  pieces  se  tourmentent ,  les 
douves  se  disjoignent  et  le  vin  linit  par  couler. 

Lorsqu'une  cave  n'est  pas  creusee  assez  profondement 
pour  la  preserver  des  changements  de  temperature,  il  faut 
avoir  soin  de  former  les  soupiraux  pendant  les  grands  froids 
et  pendant  les  grandes  chaleurs. 

Toutes  les  caves  doivent  etre  vontees  et  eioignees  le  plus 
possible  des  lieux  ou  Ton  produit  des  chocs  brusques  et  sou- 
vent  reiteres  qui  ebranlent  sans  cesse  les  pieces  et  en  deta- 
chent  la  lie  qui  se  trouve  ainsi  toujours  melee  avec  le  vin  , 
auquel  elle  fait  eprouver  une  nouvelle  fermentation,  et  le 
vin  finit  par  tourner  •,  e'est  pour  cette  raison  que  les  caves 
sur  la  rue  sont  bien  infericures  a  celles  qui  se  trouvent  re- 
^ulees  :  il  y  a  meme  certaines  caves  ou  Ton  ne  peut  pas 
eonserver  le  vin,  a  cause  du  grand  nombre  de  voitures  qui, 
par  les  agitations  qu'elles  impriment  au  sol ,  troublent  sans 
cesse  les  vins. 

Une  cave  doit,  autant  que  possible  ,  avoir  scs  ouvertures 
du  cote  du  nord;  mais  si  on  ne  peut  pas  remplir  cette 
condition  ,  il  faut  clever  de  petits  murs  de  pierres  ou  de 
gazons  en  avaut  des  soupiraux  ,  pour  que  le  soleil  n'y  pene- 
tre  jamais. 

Le  sol  de  la  cave  doit  etre  battu  et  uni,  pour  que  les  bou~ 
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cities  s'y  tiennent  facilement  droitfcs,  lorsqu'on  met  ic  via 
:n  bouteillcs. 

Le  jardinage ,  le  bois  vert ,  les  flours  ,  les  fruits ,  etc.,  nc 
loivout  point  cntrer  dans  les  caves  destinecs  a  recevoir  du 
in ;  les  gaz  qui  se  degagent  do  ces  diverses  substances,  pro- 
oquent  tot  ou  tard  Tacescence  du  vin. 
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)cs  substances  qui  peuvent  cntrer  dans  la  composition  des 
boissons  cconomiqucs. 

On  a  deja  signale  un  grand  nonibrc  de  fruits ,  do  racines, 

produitsvegetaux  ou  animaux,  etc.,  propres a entrer  daus 

composition  des  vins  de  fruits,  des  boissons  cconomiqucs 

de  menage,  et  avee  quelquc  attention  on  pourrait  encore 

1  indiqucr  beaucoup  dautres  auxqucls  on  n'a  pas  songe 

icorc  jusqifa  present.  Afm  neanmoins  de  guider  les  culti- 

tcurs,  les  petits  menagers  et  les  personnes  ecouomes  dans 

clioix  des  boissons  quails  peuvent  preparer,  nous  allous 

in*  presenter  par  ordre  alphabetique,  avec  quelques  itidi- 

tious  sommaires,  les  principal cs  substances  qui  peuvent 

rvir  a  cet  usage. 

Abricots. 

L'abricotier  [armeniaca  vulgaris  L.)  est  un  arbre  ori- 
aaire  de  rArmenic,  appartenant  a  la  famille  des  rosacees 
cosandrie  raonogynie  )  et  dont  on  peut  citer  les  varictes 
ivantcs  comme  les  plus  meritantes. 
Vabricot  commun  tres  productif  et  (res  bon  quand  Rar- 
est biencultive,  Vabricot  alberge  excellent  pour  les  con- 
res  ,  I 'abr icot - peche  a  chair  jaune  rouge,  Vabricot 
isch  a  chair  fine  et  agreablc ,  le  gros  musch  a  fruit  par- 
Be. 

Acacia. 
Voyez  an  mot  Robinier. 

Atretic, 
;"  i  Up  anguleuse  ou  myrtille  (  vaecinium  myrtillus  I.. ) 
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est  un  arbusic  indigene  de  60  centimetres  do  hauteur,  de  1 
famille  des  Bruyeres  (  octandrie  monogynie  )  qui  donne  un 
baie  semblable  a  celle  da  myrte  ,  d'un  bleu  noiratrc,  qui  s 
mange  ou  se  confit ,  mais  qiFon  petit  faire  servir  auss 
a  la  fabrication  des  vins  de  fruits.  On  en  connait  plusieur 
especes  dont  les  baies  sont  egalemcnt  donees  :  nous  cite 
rons  entre  autres  Fairelle  pointue  (  vaccinium  vitis  idea 
ct  Fairelle  canncberg  ou  coussinette  (vaccinium  oxycoccos) 
et  cnfin  Fairelle  du  Canada  [vaccinium  macrocarpon) . 

Acide  citrique. 

Chacunsaitqu'on  cxtrait  du  sue  des  citrons  nn  acide  d'u 
grout  agreable  auquel  on  a  donne  le  nom  d'acjde  citrique 
Get  acide  qu'on  peut  extraire  aussi  des  groseilles  et  d 
quelques  autres  fruits,  se  trouve  aujourd'hui  a  bon  compt 
dans  le  commerce  et  sert  a  preparer  a  la  minute  des  lime 
nades  qu'on  aromatise  par  un  moyen  quelconque.  On  pci 
aussi  en  faire  usage  pour  rcmplacer  dans  la  fabrication  el 
eertaines  boissons  economiques  1 'acide  tartrique  ;  sa  savetj 
plus  agreable  et  plus  douce  le  rend  tres  propre  a  cet  objel 

Acide  tartrique. 

Yoyez  Farticle  tartrc. 

Alisier. 

L'alisier  blanc  ou  aloucbier  (  cralwgus  aria  L. )  arbre 
la  famille  des  rosacees  (  icosandrie  digynie  )  dont  on  man 
les  fruits  apres  qu'ils  sont  muris  sur  la  paillc  et  qui  pe 
vent  servir  a  fabriquer  una  boisson.  II  y  en  a  une  varie 
diiealouchicr  de  Bourgogne  dont  les  fruits  sont  aussi  come 
tibles. 

ALGOOL. 

L'alcool,  auquel  on  a  donne  aussi  le  nom  d'eau-de-v 
d'esprit-dc-vin,  d'esprii  ardent,  etc,  est  un  produit  qui 
forme  pendant  Facte  de  la  fermentation  des  liqueurs  c 
renferment  du  sucre ,  et  cc  sont  les  operations  au  moy 
desquelles  ou  I'extrait  de  ces  liqueurs  ,  qu'on  appclle  dist 
lation  et  rectification^  operations  qui  se  pratiquent  en  gra 
dans  le  mkli  de  la  France  sur  les  vins,  et  dans  le  nord  f 
les  grains  et  les  pommes  de  terro. 
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L'alcool  pur  est  un  liquide  incolore  tres-fluide,  plussub- 
l  que  Feau  ,  d'une  odeur  faible ,  mais  agreable ,  d'une 
!1riveur  acre  et  brulante  qui  diminue  a  mesure  qu'on  Fetend 
eau. 

Sa  pesanteur  specifique  a  la  temperature  de  15°  est  de 
1,7947,  celle  de  Feau  au  maximum  de  densite,  etant  prise 
our  unite ;  a  17°  elle  est  egale  a  0,79255;  a  20°  dgale  a 
►,791  et  a  78°  Regale  a 0,75869. 
La  chaleur  specifique  de  Falcool  pur  est  0,  52. 
I/alcool  bout  sous  lapression  de  0m.  76  a  la  temperature 
e78°,41.  Un  volume  d'alcool  bouillant  donne  488,5,  vo- 
lume de  vapeur  a  100°  c. 

M.  Gay-Lussae  a  constate  que  la  densite  de   la  vapeur 
( 'alcool  etait  1,60155  ou  1,6011   d'aprcs  sa  composition. 
Unfin  ,  la  chaleur  latente  de  sa  vapeur  est  a  celle  de  Feau 
omme  551 ,  9  est  a  551 . 

On  decompose  Falcool  a  une  temperature  elevee  en  pro- 
fits gazeux ,  qui  paraissent  se  reduire  a  des  volumes 
gaux  a  hydrogene  ,  d'hydrogene  demi-carbone  et  d'oxyde 
e  carbone.  (Test  en  le  decomposant  ainsi  qu'on  a  trouve 
[u'il  etait  forme  de  : 

8  atonies  de  carbone.    .      .      .     506.08=     52.67 

12       —     Hydrogene.     .      .      .       75.00  =     12.90 

2      —    Oxygene 200.00  =    54.45 


1  atome   alcool 581.08  =-  100.00 

u  en  d'autres  termes  : 

4  volumes  hydrogene  bi-carbone.  556.08=     61.27 

4      —      eau 225.00  =    58.75 


4  volumes  d'alcool.  .  ,  .  581.08  —  100.00 
L'alcool  a  des  temperatures  basses  iTeprouve  aucunc  al- 
teration au  contact  de  Fair;  mais  il  absorbe  Fhumidite  que 
:elui-ci  renferme  et  s'afiaiblit  peu  a  pen.  A  une  tempera- 
ure  elevee  ( 100  a  120°  c.  ),  il  eprouve  une  combustion 
ente  qui  le  transforme  en  acide  ac&ique. 

L'alcool  a  une  tres-grande  aftinite  pour  Feau  ,  et  il  se 
legage  unpeu  de  chaleur  quand  on  le  melange  ace  liquide. 
lya  au  contraire  production  de  froid  quand  on  1c  melc 
ivee  de  la  neige  ou  de  la  glace 


En  melant  i  alcool  avec  do  l'eau ,  ll  y  a  line  contractu 
qui  augmente  pen  a  pen  jusqu'acc  que  le  melange  se  trou^ 
compose  dc  100  parties  d'alcool  et  410,25  parties  d'eai 
A  partir  de  ce  point  la  contraction  produite  par  de  noi 
v  el  les  additions  d'eau  devient  de  plus  en  plus  faible  et  i 
change  meme  en  une  dilatation  apparente.  La  contractu 
absolue  de  l'alcool  diminue  avec  la  temperature. 

La  volatilite  ainsi  qne  la  dilatation  de  l'alcool  par  la  chi! 
leur  diminuent  quand  on  le  melange  avec  l'eau.  L'alcoj 
aqueux ,  quand  on  le  distille  ,  est  toujours  plus  riche  qi 
celui  qui  reste  dans  le  vase  distillatoire  ,  et  la  temperatuij 
a  laquelle  la  liqueur  bout  s'eleve  peu  a  peu. 

L'alcool  qu'on  trouve  dans  le  commerce  est  rarement  ci 
l'alcool  absolu  ,  mais  il  est  etendu  d'une  plus  ou  moii| 
^rande  quantite  d'eau  et  sous  cette  forme  porte  les  noil 
d'esprit ,  d'eau-de-vie  ,  etc. 

Autrefois  ,  par  la  distillation  des  vins  ,  on  ne  preparait  qi:| 
deux  especes  d'alcool  faible;  l'un  ,  marquant  environ  181 
20  degres ,  et  connu  encore  dans  le  commerce  sous  le  noij 
de  preuve  de  Hollande,  et  l'autre  ,  de  22  a  25  ,  sous  cell 
de  preuve  d'huile.  Maintenant ,  avec  le  secours  de  noil 
veaux  apparcils  distillatoires,  on  en  obtient  qui  marqueil 
depuis  28  jusqu'a  58  degres.  Dans  les  laboratoires  cf 
chimie ,  pour  l'obtenir  au  plus  haut  point  de  rectilication| 
on  l'agite  avec  du  chlorure  dc  calcium  en  poudre  et  biej 
sec  ;  au  bout  de  un  a  deux  jours  ,  on  distille  a  une  doucj 
chaleur  ,  en  observant  de  fractionner  les  produits  ;  la  prej 
miere  moitic  est  un  alcool  tres-concentre,  on  absolu,  qi 
marque  41  degres,  et  dont  le  poids  specifique,  a  20  cent! 
est,  suivant  Ricbter,  de  0,792,  et  selon  Gay-Lussacl 
de  0,792*55  a  17°88. 

La  preuve  de  Hollande  marque  18  degres  a  Pareometij 
de  Cartier. 

La  preuve  d'huile 22  degres. 

Le  degre  de  la  premiere  est  celui  auquelse  trouve  Vmu 
de-vie  pour  boisson ;  il  nc  varie  que  d'environ  1  a  2  degre 
au-dessus. 

Le  5?6  marque  22  h2ajoutcz-y:  tfi  flc  so"  poia/  ,1>U  p°' 

LC    Sfl       OO  \\0  —  4p    de  Hollande, 
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Le  5/4  marque  25 
Le  3/5    —      29 

ajoutez-y 

•  .Jp    de   sou    poids   c 
-j  m    avoir  i  eau-ds-i 
2|3   deHollande. 

'eau  pour 
ie  pveuve 

Lc  5/6     — 

34 

poids 

egaL 

Le  5/7     — - 

36 

_ 

4/5 

Le  5/8     — 

58 

— 

5/5 

Lc  4/5     - 

25 

_ 

1/i 

Lc  4/7    — 

50 

— 

4/5 

Le  6/11  — 

52 

— 

5/6 

Le  2/5    — 

25 

— 

1/4 

Areometres ,  ou  pesc-esprits.  —  Ces  instrumons  soot 
ses  sur  ce  principe  que  plus  Falcool  est  concentre  ou  rec- 
ie,  plus  il  est  leger,  ct  moins  il  est  proprc  a  supporter  cor 
slrumcnt,  qui  doits'y  enfoncer  d'autant  plus  que  ia  liqueur 
U  plus  riche  en  alcool.  Mais  comme  lc  calorique  dilate 
us  les  liquides  ,  on  doit  tenir  compte  de  la  temperature 
Talcool ,  parce  qu'il  est  bien  demontre  que  ces  liquides 
hsi  dilates  occupent  un  plus  grand  volume  ct  diminuent 
lisi  de  poids  speciiique  ;  il  est  done  evident  que  rinstru- 
isnt  doit  alors  s'enfoncer  d'autant  plus  dans  la  liqueur , 
*f  e  sa  temperature  sera  plus  elevee  ,  sans  cependant  que  sa 
lirituosiie  sort  plus  forte.  On  a  obvie  a  cet  inconvenient , 
]l  tenant  compte  du  degre  alcoometriquc  ct  du  degre 
Wmometrique  ,  et  l'on  a  memc  dresse  des  tables  de  cor- 
1  ction  tres-utiles.  Nous  en  donnerons  un  exemple. 
31  L'areometre  de  Beaume  a  ete  longiemps  le  seul  employe; 
:£rest  memc  encore  dans  beaucoup  d'endroits ;   c/cst  cc 

I  i  nous  engage  a  le  faire  connaitre. 

II  Areometre  de  Beaume.  —  Tout  le  mondc  connait  la  na- 
n%e  et  la  forme  des  pese-liqueurs ;  nous  n'aurons  done  a 
irlcr  que  du  principe  sur  lequel  cstfonde  celui  de  Beaume. 

On  fait  une  solution  de  10  parties  de  clilorure  de  sodium 
J  el  marin  )  dans  90  parties  d'eau  distillee ,  ct  on  y  plongc 

reometre  ;  on  marque  o  le  point  jusqu'ou  il  est  enfonce  ; 
le  porte  ensuite  dans  Feau  distillee,  et  Ton  marque  ega- 

nent  le  point  d'afflcurement  qu'on  nomme  10  ;  Ton  divise 

)rs  les  deux  affleurements  par  10  parties  egales  que  Ton 
fjntinue  de  porter  avec  compas  jusqu'au  haut  de  la  tige. 

La  table  suivante  donne  la  corres})ondance  cntre  les  de- 
les du  pese-esprit  dc  Beaume,  et  le  poids  specifique  de& 
Hiides,  la  temperature  etant  cntre  13.  5  et  15,  5. 
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:Deffls  ile  tfariemetre  S.  P«ldj  spec,  coi 

SO 0,782 

49 0,787 

48 0,792 

47 0,79G 

46.   .  . 0,800 

45 0,805 

44 0,810 

43 0,814 

42. 

0,825 

....  0,828 

39.   .  r*  ....  J  0,832 

58 0,857 

57 0,842 

56 0,847 

55 0,852 

54 0,858 

55 0,865 

52 0,868 

51 0,875 

50 0,878 

29 0,884 

28 0,889 

27 0,895 

26 0,900 

25 .  0,906 

24 0,911 

25 0,917 

22 0,925 

21 0,929 

20 0,955 

49.   .......  0,941 

18 0,948 

47 0,954 

46 0,971 

45 0,967 

44 0,974 

45 0,980 

42 0,987 
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feeeres  de  L'areometre  B.  Poids  spec,  corresp 

11 0,995 

10 1,000 

formula sui van tc,  que  nous  empruntonsa  M.  Franceeur, 
onnera  la  correspondance  du  poids  specifique  d7un  liquide 
vec  son  degre  an  pese-esprit  dc  Beaume.  Les  resultats 
u'on  obtiont  different  de  ceux  donnes  par  la  table. 
Soit  p  le  poids  specifique  ,  et  d  le  degre  du  pese~espru% 
n  a 

146 

163  +  d 

Supposons,  par  cxemplc  ,  qu'on  demande  le  poids  speci- 
que  dun  liquide  marquant  50  ail  pese-esprit  ;  ici  d  egale 
»9,  ef  la  formule  qui  devient 

146  146 

P  = — —  ~ — 

136  +  50  166 

onno  pour  resultat  0,8795,  au  lieu  de  0,8780  ,  donne  par 
otre  table.  Commc  on  se  trouve  souvent  oblige  de  con- 
ertir  les  degres  de  Fareometrc  de  Beaume  et  ceuxde  Fare* 
metre  de  Gartier ,  et  reciproquement ,  nous  donnerons  la 
elation  snivante  entre  cesdeux  instruments. 

Soit  C  le  nombre  de  degres  de  Gartier. 

B,  celni  correspondant  de  Beaume ,  on  a 

16  G=  15  B  +  22 

Geci  nous  condnit  naturellement  a  purler  de  l'areometre 

Iff  Gartier,  qui  est  tres-employe. 

Areometre  de  Cartier. 
Get  instrument  se  compose  d'une  boule  de  vcrre  ,  creuse„ 
enfermant  un  pen  de  mercure  qui  scrt  de  lest  a  Piristru- 
nent,  et  surmontee  crane  tige  aussi  de  vcrre  ,  et  ereuse  , 
!ans  laqnclle  est  enfermee  une  echelic  graduee.  Le  lest  est 
alcule  dc  manierc  a  ce  que  Finstrumcnt  etanf  plonge  dans 
can  pure,  n'en  deplace  qu'un  (res-petit  volume,  et  n\r 
infonce  que  jusqu'a  la  naissancc  de  la  tige;  ce  point  qui 
ert  de  base  a  FecbeHe  ,  est  marque  par  dix  degres :  si  on 
c  plonge  ensuite  dans  un  liquide  beaucoup  plus  leger  que 
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le  premier ,  dans  de  l'alcool  de  plus  pur  que  Ton  soil  par 
venu  a  obtenir ,  I'instrument  ayant  beaucoup  moins  de  peinJ 
a  le  deplacer ,  y  enfoncera  presque  jusqu'au  haut  de  la  tigel 
Ce  point ,  qui  est  le  plus  eleve  de  Fecbelle ,  est  marqul 
par  quarante-deux,  et  l'espace  intermediate  entre  celui-cj 
et  celui  d'en  bas  est  partage  en  32  portions  egales. 

En  sorte  que  toutes  les  fois  qu'on  plonge  le  pese-liqueu 
dans  un  liquide  spiritucux ,  e'est-a-dire  dans  un  melangj 
d'eau  et  d'alcool  pur ,  il  s'y  enfoncera  d'autant  plus  que  m 
pesanteur  specifiq  ,e  du  melange,  comparee  a  celle  de  l'eai! 
sera  moins  considerable.  Or,  comme  la  pesanteur  specifil 
que  de  l'alcool  a  quarante-deux  ,  par  exemple ,  est  a  cell! 
de  I'eau  comme  [s^pt  cent  quatre-vingt-douze  est  a  mille  j 
il  s'ensuit  que  plus  la  liqueur  contiendra  d'alcool ,  plus  ellj 
inarquera  un  degre  eleve  sur  l'ecbelle  de  l'areometre 
parce  qu'elle  sera  en  meme  temps  specifiqucment  plus  le] 
gere. 

On  entend  par  pesanteur  specifique  d'un  liquide  ,  on  d«| 
tout  autre  corps ,  le  poids  compare  au  volume  :  ou  autre-! 
ment ,  le  poids  d'un  volume  donne  de  ce  corps  ,  companj 
a  celui  d'un  egai  volume  d'un  corps  de  nature  differentej 
Par  consequent ,  la  pesanteur  specilique  d'un  corps  est  plu 
grande  que  celle  d'un  autre,  lorsque  sous  un  meme  volume  ij 
pese  plus  que  lui. 

Ainsi,  lorsque  Ton  dit  que  la  pesanteur  specifique  d<j 
l'alcool  3?6  est  a  celle  de  l'eau  dans  la  proportion  de  hui- 
cent  quaranle  a  mille,  cela  signifie  qu'un  litre  ou  undeci] 
metre  cube  d'eau  pesant  mille  grammes ,  un  litre  ou  ui; 
decimetre  de  cet  alcool  n'en  pese  que  huit  cent  quarantel 

La  connaissance  de  la  pesanteur  specifique  est  le  seu'j 
moyen  de  decouvrir  la  quantite  reelle  d'alcool  contemn,; 
dans  un  melange  d'alcool  et  d'eau  ;  il  suffit  pour  cela  d«S 
multiplier  lenombre  mille,  valeur  en  centimetres  cubes  di« 
litre  d'eau ,  par  la  difference  entre  la  pesanteur  specifiqui' 
du  litre  d'eau;  et  diviser  le  produit  par  la  difference  entr«i 
la  pesanteur  specilique  du  litre  d'alcool,  comme  point  d<| 
comparaison,  et  celle  d'un  pareil  volume  d'eau. 

Supposant  done  que  Ton  veuille  savoir  combien  d'esprij 
contient  un  melange  marquant  seize  degres  au  pese-liqucur! 
sacbanl  qua  la  pesanteur  specilique  de  ce  melange  est  comnn' 
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>uf  cent  cinquante-huit  est  a  millc,  on  multipliera  mille 
ir  mille  moins  neuf  cent  cinquante-huit ,  c'est-a-dire  par 
fiarante-deux;  on  divisera  le  produit  quarante-deux  mille 
ir  mille  moins  sept  cent  quatre-vingt-douze  ,  ou  deux  cent 
lit;  ct  le  quotient  201  102?258  indiquera  qu'un  litre 
eau-de-vie  a  seize  degres  contient  un  peu  moins  de  deux 
mtdeux  centimetres  cubes,  ou  millilitres  d'esprita  quarantc 
sgres  ,  et  un  peu  plus  de  sept  cent  quaiie-vingt-dix-huit 
lillilitres  d'eau. 

Si  Ton  veut  maintenant  e  valuer  au  poids  cette  quantite 
lalcool,  sachant  que  le  litre  d'eau  vaut  mille  centimetres 
t  pese  un  kilogramme  ou  mille  grammes ,  on  comprendra 
isement  que  les  sept  cent  quatre-vingt-dix-huit  centimetres 
'eau  trouves,  pesent  sept  cent  quatre-vingt-dix-huit  gram- 
les ;  or,  soustrayant  cette  quantite  de  neuf  cent  cinquante- 
uit,  poids  total  du  litre  de  melange  ,  on  aura  cent  soixante 
rammes  pour  le  poids  d'alcool  a  quarante-dcux  degres  qu'il 
ontient. 

Ces  calculs  sont  extremement  fociles  pour  ies  personnes 
cmnics  du  pese-liqueur  comparatif  a  la  pesanteur  specilique-, 
nais  il  n'en  serait  pas  de  meme  pour  les  personnes  privees 
e  cet  instrument ,  si  elles  ne  trouvaient  ci-apres  un  tableau 
estine  a  en  tenir  lieu. 

Les  personnes  les  moins  instruites  en  physique  n'ignorent 
as  que  chaque  variation  de  temperature  apporte  des  chan- 
;ements  notables  dans  le  volume  de  tons  les  corps  ,  e'est-a- 
lire  qu'ils  se  dilatent  par  la  chaleur ,  et  se  resserrent  pas? 
e  fro  id. 

Les  liqueurs  spiritueuses  etant,  comme  tous  les  autres 
orps ,  soumises  a  cette  loi  immuable  ,  il  est  clair  queleur 
itre  ne  sera  plus  le  meme  quand  elles  passeront  d'une  tem- 
•erature  a  une  autre.  En  effet ,  puisque  neuf  cent  quatorze 
grammes  d'eau-de-vie  a  vingt-deux  degres  occupent ,  a  la 
emperature  de  dix  degres,  la  capacite  d'un  decimetre 
ube ,  la  meme  quantite  augmentera  de  volume  a  mesure 
[ue  la  temperature  s'elevera  :  or  ,  comme  cette  augmenta- 
ion  ne  pourra  avoir  lieu  qu'aux  depens  de  la  pesanteur 
pecifique  de  l'eau-de-vie ,  e'est-a-dire  que  celle-ci  dimi- 
mera  dans  la  meme  proportion  ,  et  le  pese-liqueur  plon- 
jeant  dantant  plus  que  la  liqueur  est  plug  legere ,  Teait- 
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de-vie  marquera  un  degre  plus  eleve  quo  cehu  quelle  do 
reellement  avoir  ,  a  mesure  que  la  temperature  augmented 
I/experience  a  appris  que  chaque  variation  de  tempera 
iure  de  cinq  degres  Reaumur  donne  a  Falcool  un  degre  d 
plus  ou  de  moins  du  pese-liqueur  de  Gartier.  II  faut  a  pe 
pres  10°  pour  Feau-de-vie  de  commerce.  Pour  obvier  au 
inconvenients  graves  qui  resulteraient  de  ces  phenomenes 
on  stipule  ,  dans  les  transactions  commerciales  ,  que  letitr 
de  Feau-de-vie  seraprisau  tempere,  e'est-a-dire  sous  la  ten 
perature  de  dix  degres  Reaumur.  C'est  cettc  temperatur 
moyenne  qui  a  servi  de  base  a  la  graduation  de  Fechelle  d^ 
pese-liqueur  de  Cartier. 

En  sorte  qu'une  eau-de-vie  qui  marquerait  vingt-quatrl 
degres,  ou  neuf  cents  de  pesanteur  specifique ,  le  thermo 
metre  etant  a  vingt  Reaumur,  n'aurait  reellement  qn 
vingt-trois  degres,  et  peserait  neuf  cent  sept  grammes  ai 
litre.  Le  contraire  aurait  lieu  a  la  temperature  de  la  glac< 
lnndante,  e'est-a-dire  qu'alors  cette  meme  eau-de-vie  ml 
donnerait  que  vingt-deux  degres  au  pese-liqueur,  quoiqu'i 
en  eut  reellement  vingt-trois. 

Mais  ce  n'est  pas  tout  :  puisque  ces  variations  acciden- 
telles,  dans  le  titrc  des  eaux-de-vie,  ne  sont  que  le  results 
ties  variations  de  volume  qu'ellcs  eprouvent,  il  est  evident  qu( 
Fhomme  qui  croira  aclieter ,  le  thermometre  etant  a  vingt 
degres ,  cent  litres  pleins  d'eau-de-vie  reduite  a  son  tain 
reel  de  vingt-deux  degres ,  n'aura  pas  encore  son  compte  , 
puisqu'elle  diminuera  de  volume  a  mesure  que  le  thermo 
metre  baissera.  Cettc  diminution  peut  etre  evaluee  a  ncul 
milliemes ,  ou  pres  de  un  pour  cent  pour  dix  degres  de 
temperature.  Mais  dans  le  commerce,  on  n'est  pas  dans 
I'usage  de  tenir  compte  de  ces  differences,  et  c'est  tant  pis 
pour  l'acheteur  s'il  prend  livraison  dans  un  moment  trop 
e  fraud. 

La  maniere  de  faire  usage  du  pese-liqueur  consiste  a  le 
plonger  dans  Feprouvettequilui  sert  d'etui ,  apres  qu'on  Fa 
remplie  de  la  liqueur  a  essayer ;  quand  on  opere  en  grand, 
on  plonge  le  thermometre  dans  le  tonneau  qui  la  contient. 
Le  chiffre  ou  ^'instrument  s'enfonce  est  le  degre  areome- 
trique  de  la  liqueur  ,  ou  ,  si  Ton  vent ,  son  degre  de  spirij 
Uiosite,  Mais  comme  on  est  convenu  de  prendre  sa  temp.-- 
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iturc  a  10  R.,  on  doit  ajoutcr  Oitdeduire  uri  degre  au  pefcc- 

(luciu- ,  pour  5  ou  10  degres  en  plus  ou  en  moins  du  thcr- 
loinclre. 

able  ties  pesanteurs  specifies  des  eaux-de-vie  de  divers 
degres. 

Degres  de  I'areometre.  Poids  spec.  W  grammes 

10 1'000 

jj  .      .      .      .  1,000 

19*  0,990 

£'. 0,981 

U 0,975 

H  .      .      .      .  0,965 

46*  0,958 

47 '  .     .     .     .     .  0,950 

18*.      .....  0,943 

19 0,955 

*0  .     .     .     .  0,928 

n  ..*.'.  0,921 

92  ....  0,914 

25*  ......  0,907 

24*  ....  0,900 

25*. 0,895 

26.      ....      -     .  0,8S6 

27  ...  0,880 

28l      * 0,875 

29        ......  0,867 

30.      .....     -  0,861 

31 •  0,855 

39  ....  0,848 

53'. 0,842 

U  0,835 

35;      !      ....      •  0,831 

56 0,825 

57  .      .     0,820 

38'.      '.■'.'....-.     0,814 

39 0,808 

40 0,802 

\\  .      .     0,797 

.     .  -.     0,792 
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a;  ',  e"?  ,"0US1Pa,'ait  dailleuP  fes-bicn    calcule, 

Ainsiledegre.42  .ndique  l'alcool  absolu  cxpri.ne  pour 
po J  speatjque  0,792  qui  est  cclui  qui  a  efe  indiK 
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Alcoometre  centesimal  de  M.  Gay-Lussac. 

Pour  determiner  la  quantite  d'alcool  d'une  liqueur  spil 
tueusc,  Gay-Lussac  a  pris  pour  terme  de  comparaison  I'alcill 
pur,  en  volume,  a  la  temperature  de  15°  c.  ou  12  R ;  U  il  r  I 
presente  la  force  par  100  centiemes  ou  par  l'unite.  En  col 
sequence  la  force  d'un  liquide  alcoolique  est  le  nombre 
centiemes ,  en  volume  d'alcool  pur  ,  que  ce  liquide  rcnfen 
a  la  temperature  de  15°  c. 

L  instrument  que  M.  Gay-Lussac  nomme  alcoometre  cc 
tesimal  est ,  quant  a  la  forme  ,  un  areometre  ordinaire  ; 
est  gradue  a  la  temperature  de  15°  c.  Son  echelle  est  di\ 
see  en  100  parties  ou  degres,  dont  chacune  represente  i 
centieme  d'alcool.  Plonge  dansun  liquide  spiritueux  a  15°( 
il  en  fait  connaitre  aussitot  la  force.  Par  exemple,  si,  da 
une  eau-de-vie  a  15°  c,  il  s'enfonce  jusqu'a  la  division  6 
il  annonce  qu'elle  contient  60  centiemes  de  son  volur 
d'alcool  pur ;  s'il  s'enfonc.ait  jusqu'a  80,  il  en  indiquer; 
80  centiemes,  etc.,  les  degres  de  cet  alcoometre  indiqua 
des  centiemes  d'alcool  en  volume.  M.  Gay-Lussac  les  nomii 
degres  centesimaux ,  et  il  les  ecrit  en  plagant ,  a  droite 
au-dessus  du  nombre  des  unites  qui  les  exprime ,  la  lettre 
initiale  du  mot  centesimal. 

La  quantite  d'alcool  ?  contenuc  dans  un  liquide  spn 
tueux ,  s'obtient  de  suite ,  d'apres  Pindication  del  iestr 
ment,  en  multipliant  le  nombre  qui  exprime  le  volume 
Hquide  spiritueux  par  la  force ;  et  pour  Pexemple ,  ui 
piece  d'eau-de-vie  de  650  litres  de  la  force  do  60  cent,  a  15 
650 
0,60 

~W6fiO 
590  lit.  d'alcool  pur. 

Supposez  une  piece  d'esprit  de  788  litres  de  la  force 
86,  5,  ou  de  865. 

788 
0,865 

~ 3940 

4728 
6304 


6&I;G80 
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La  vaicur  est  done  de  681  litres  62  centilitres  d'alcool  pur. 
Quand  la  liqueur  spiritueuse  n'est  pas  a  la  temperature 
15°,  ony  ramene  Techantillon  sur  lequel  on  veut  operer, 
it  avec  la  main ,  soit  en  le  plongeant  dans  une  eau  chauf- 
e  ou  refroidie ;  mais  il  est  bien  plus  facile  de  se  servir  des 
bles  que  M.  Gay-Lussac  a  etablies,  qui  font  partie  de  Tin- 
ruction  qu'il  a  publiee. 

Quand  la  temperature  du  liquide  spiritueux  soumis  a  Fal- 
jometre  est  au-dessus  ou  au-dessous  de  15°,  il  faut  cher- 
ler  a  trouver  ce  que  cet  instrument  marquerait  si  elle 
ait  a  cc  degre  de  temperature  de  15°.  La  table  de  la  force 
i  liquide  spiritueux  en  donne  le  moyen.  La  premiere  co- 
mne  de  chaque  page  renferme  les  temperatures  des  iiqui- 
es  spiritueux  depuis  0°  jusqu'a  50°,  et  la  premiere  ligne 
orizontale ,  les  indications  de  l'alcoometre. 
Supposons  maintenant  une  eau-de-vie  dont  la  force  appa- 
bnte  ,  indiquee  par  Instrument ,  est  de  48  a  la  tempera- 
ire  de  0°,  quelle  en  sera  la  force  reelle  a  15°  c  ?  On  trouvey 
l'endroit  ou  se  coupent  la  colonne  verticale  48  et  la  ligne 
orizontale  0°,  le  nombre  53,  5  qui  est  la  force  reelle  de 
eau-de-vie ,  si,  au  lieu  de  0%  elle  etait  a  15°  c.  Admet- 
ms  maintenant  qu'unc  autre  eau-de-vie  ,  au  lieu  d'etre  a 
%  soit  a  27  ,  et  qu'elle  marque  egalcment  48  a  Falcoome- 
•e;  on  trouverade  meme  aTendroit  ou  se  coupent  la  ligne 
orizontale  27  et  la  colonne  verticale  48,  le  nombre  43,  4 
egres  centesimaux  pour  la  veritable  force  de  cette  eau- 
e-vie. 

Si,  au  lieu  d'unc  eau-de-vie,  Ton  essaie  un  esprit  dont  la 
>rce  apparcnte  soit  de  82,  a  la  temperature  de  4°,  le  nom- 
re  85,1,  place  en  meme  temps  dans  la  colonne  verticale 
2,  et  dans  la  ligne  horizontale  4°,  sera  Texpression  de  sa 
eritable  force. 

Quand  la  force  et  la  temperature  observees  sont  exposees 
i  nombre  fractionnaire  ,  voici  les  regies  a  suivre  : 
Pour  la  force  :  Negligez  d'abord  la  fraction  de  la  force 
marente  observee;  cbercbez  ensuite  la  force  reelle  corres- 
ondante  au  nombre  enlier,  etau  resultatajoutez  la  fraction. 
Pour  la  temperature :  Prcncz  le  nombre  enticr  le  plus 
res  du  nombre  fractionnaire  observe,  Voici  ub  cxcmple  de 
i  premiere  regie  : 
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Lalcoometre  itidiquant  48°, 4  pour  la  force  apparent 
d'une  eau-de-vie,  a  la  temperature  de  22°,  quelle  en  est  1 
force  reelle  ? 

On  cherche  d'abord  la  force  reelle  correspondante  a  48 
en  negligeant  la  fraction  0y5-  on  trouvc 
qu'elle  est  45,     3 

On  ajoute  ensuite  la  fraction  0,     4 

On  a  done  pour  laforce  reelle  demandee  :  45°  c.  7 

Voici  maintenant  la  deuxicme  regie  : 

Si  la  temperature  observee  est  de  18°  7,  on  prend  19 
si  elle  est  de  7°  5,  on  prend  seulement  7°.  On  opere  en 
suite  comme  si  elle  etait  de  19  ou  de  17. 

Application  des  deux  regies.  —  La  force  apparente  d'u 
esprit,  a  la  temperature  de  23°  4,  etant  de  86°7,  quell 
est  la  force  reelle  ? 

Au  lieu  de  prendre  23°4,  on  prend  seulement  25°,  et  a 
lieu  de  86°  7,  on  prend  86.  Dans  cette  supposition  ,  la  fore 
reelle  de  Tesprit  est  de  83°8*,  mais  Ton  ajoute  ensuite  0°  7 
et  elle  devient  84°5. 

En  procedant  ainsi ,  Ton  ne  commettra  pas  une  erreu 
qui  s'eleve,  en  general,  au-dela  de  lfi  de  degre  de  Tal 
coometre,  etque  ,  par  consequent ,  on  ne  puisse  bicn  regu 
lariser.  Pour  plus  d'exactitude ,  il  faut  prendre  les  partie 
proportionnelles. 

M.  Marozeau  a  soumis  Falcoometre  de  M.  Gay-Lussac 
quelques  experiences  qui  lui  ont  permis  d'indiquer  les  der, 
sites  qui  correspondent  a  ses  divers  degres.  Voici  le  tablea 
quil  a  dresse  pour  servir  de  terme  de  comparaison  : 
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ibleau  des  densites  des  liqueurs  alcooliques  pour  chacun 
des  degres  de  I'alcoometre  centesimal. 


DEC  RES 

DEGRES 

• 

DEGRES 

DE 

DENSITES. 

DE 

DENSITES . 

DE 

DENSITES. 

'Alcool. 

l'Alcool. 

l'Alcool. 

0 

1,000 

54 

0,962 

67 

0,899 

1 

0,999 

55 

0,961 

68 

0,896 

o 

0,997 

56 

0,960 

69 

0,893 

5 

0,996 

57 

0,959 

70 

0,891 

4 

0,994 

58 

0,958 

71 

0,888 

5 

0,993 

59 

0,957 

72 

0,886 

6 

0,992 

40 

0,956 

75 

0,884 

7 

0,990 

41 

0,955 

74 

0,881 

8 

0,989 

42 

0,954 

75 

0,879 

9 

0,988 

43 

0,952 

76 

0,876 

10 

0,987 

44 

0,950 

77 

0,874 

11 

0,986 

45 

0,948 

78 

0,871 

12 

0,984 

46 

0,946 

79 

0,868 

13 

0,983 

47 

0,944 

80 

0,865 

14 

0,982 

48 

0,942 

81 

0,865 

15 

0,981 

49 

0,940 

82 

0,860 

16 

0,980 

50 

0,958 

83 

0,857 

17 

0,979 

51 

0,936 

84 

0,854 

18 

0,978 

52 

0,954 

85 

0,851 

19 

0,977 

55 

0,952 

86 

0,848 

20 

0,976 

54 

0,950 

87 

0,845 

21 

0,975 

55 

0,927 

88 

0,842 

22 

0,974 

56 

0,925 

89 

0,858 

23 

0,973 

57 

0,925 

90 

0,855 

24 

0,972 

58 

0,921 

91 

0,852 

25 

0,971 

59 

0,919 

92 

0,829 

26 

0,970 

60 

0,917 

93 

0,826 

27 

0,969 

61 

0,915 

94 

0,822 

28 

0,968 

62 

0,912 

95 

0,818 

29 

0,967 

65 

0,909 

96 

0,814 

50 

0,966 

64 

0,907 

97 

0,810 

31 

0,965 

65 

0,905 

98 

0,805 

32 

0,964 

m 

0,902 

99 

0,800 

33 

0,963 

1 

100 

0,795 
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Anis  vert. 

Le  boucage  anis ,  pimpinclla  anissum,  est  unc  planle  aj 
nuelle  ,  dc  la  famillc  naturellc  des  ombelliferes  ,  dontl 
tige ,  haute  de  55  centimetres ,  portc  des  fieurs  blanches 
petites  qui  produisent  des  fruits  ovo'ides ,  stries  longituq 
nalement ,  legerement  pubesccnts  et  blanchatres. 

L'anis  est  originaire  du Levant, dc  FEgypte  etdc  ritalij 
on  le  cultive  en  grand  ,  surtout  dans  les  environs  de  la  vil 
de  Tours. 

Le  fruit  ou  graine  a  une  saveur  sucree  aromatiqu<| 
chaude  ,  tres-agreable.  On  en  retire  une  huile  volatile  ,  q 
est  presque  toujours  concrete  ,  d'un  jaune  verdatre. 

Amandes. 

Les  amandes  sont  les  fruits  de  Famandier  ( amygdah 
communis  L.) ,  arbre  originaire  de  la  Haute  Asie ,  de  la  f; 
millc  des  rosacees  (icosandrie  monogynie). 

Les  amandes  sont  douces  ou  ameres  ,  et  ce  sont  ces  del 
meres  qu'on  introduit  le  plus  communement  dans  les  boil 
sons.  Les  amandes  ameres  renferment  une  petite  quanti 
<Tun  acide  particulier  appele  acide  bydrocyanique  ou  cyai 
bydrique ,  tres  odorant ,  d'une  saveur  d'abord  f raichc ,  po 
brulante,  qu'on  reconnait  tres  bien  quand  on  mange  ces  fruit 
On  profite  deTexistence  de  cet  acide  dans  les  amandes  poi 
aromatiser  ou  donner  une'saveur  propre  a  quelques  liqueu 
et  a  des  boissons.  Cet  acide  se  relrouve  aussi  dans  un  et: 
de  combinaison  dans  les  feuilles  du  laurier  cerise  (pruni 
laurocerasus) ,  les  amandes  de  cerises  noires  (primus  avium 
les  feuilles  ,  les  fieurs  et  les  amandes  du  pecher,  etc. ;  toi 
tes  substances  qu'on  pcut  introduirc  dans  les  boissons  poi 
Fusage  indique. 

Ambre  gris. 

Substance  aroma tiquc  concrete  d'une  couleur  grise,  me 
lee  de  noir  et  dc  jaune,  d'une  odeur  suave  mais  penetrant* 
qu'on  trouve  particulierement  a  la  surface  de  la  mer  dar 
les  hides,  cpTon  peut  employer  en  tres  petite  quantite,  su 
vant  M.  Accum,  comme  aromc  fort  agreablc  danr  ics  bois 
sons  economiques. 

Arbousier, 

L 'arbousier  common  ou  des  Pyrenees,  arbre  aux  frais< 
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butus  unedo  £.)>  est  un  arbrisscau  de  i  metre  dc  hau- 
%  toujours  vert,  et  qui  fait  partie  de  la  famillc  des 
yeres  ( icosandrie  monogynic).  Ses  fruits  semblahles  aux 
<es  pour  la  forme ,  ont  un  gout  fade ,  mais  on  peut  en 
parer  au  besoin  une  boisson  salubre. 

Aubepine. 
,e  neflier  aubepin  ,  epine  blanche,  aubepine,  noble  epine 
ispilus  oxiacantha) ,  arbre  indigene  de  la  famille  des  ro- 
>es  (icosandrie  trigynie) ,  dont  on  fait  surtout  des  haies, 
lont  le  fruit  est  susceptible  d'entrer  en  fermentation  ct 
lonner  une  boisson. 

Avoine. 
/avoinc  (avena  saliva  L.) ,  gramince  de  la  famille  des 
kies  (triandrie  digynie),  qu'on  faitmacerer  parfoisavec 
ge  germee  pour  en  preparer  des  mouts  sucres  qu'on 
fermenter,  et  qui  donnent  des  boissons  alcooliques. 

Azerolier. 
a  neflier  azerolier  ou  de  Naples,  epine  d'Espagne 
espilus  azarolus) ,  est  un  arbre  de  la  famille  des  rosa- 
s  ( icosandrie  digynie )  ,  naturalise  dans  le  midi  de  la 
nee  ou  il  fournit  un  fruit  qu'on  ynomme  pommette,  qu'on 
age  volontiers  et  qu'on  peut  faire  macerer  dans  i'eau 
ir  en  preparer  un  mout  sucre  et  qui  est  susceptible  dc 
nenter. 

Betterave. 
,a  betterave  (beta  vulgaris  L.)9  est  une  plantc  bisan- 
:lle  de  la  famille  des  atriplicees  de  Jussieu  (pentandrie 
ynie  de  Linnee).  On  en  connait  plusieurs  varietes  qui 

l°  La  grosse  rouge  qui  est  celle  qu'on  cultive  principale- 
nt  en  Europe  dans  les  exploitations  agricoles ; 

1°  La  petite  rouge  qui  est  d'une  culture  moins  avanta- 
ise-, 

)°  La  ronde  rouge  qui  est  plus  precocc  que  les  prece- 
des ; 

1°  L&jaune,  contenant  une  plus  grande  quantite  de  sucre 
s  leshetteraves  rouges; 
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5°  La  blanche  qu'on  no  cultive  guere  que  pour  los  besoi 
domestiques ; 

6°  La  betterave  champetre  ou  racine  de  disette  qui  J 
figure,  la  plupart  du  temps,  que  dans  Ips  grandos  cult 
res,  et  qu'on  destine  principalcment  a  la  nourriture  i 
be  tail; 

7°  Enfin  l&jaune  a  chair  blanche  qu'on  considere  comi)| 
etant  la  plus  avantageuse  pour  l'extraction  du  sucre. 

Toutlemonde  sait  aujourd'hui  que  la  betterave  renferffl 
line  quantite  notable  de  sucre  identique  avec  le  sucre 
canne  ,  et  qu'on  extrait  aujourd'hui  en  abondance  dans 
grand  nombre  de  fabriques  de  l'Europe.  Par  suite  de  I 
composition,  le  jus  de  la  racine  de  betteraves  est  done  sd 
ceptible  de  fournir  une  liqueur  fermentee  qui,  combin 
avec  d'autres  substances,  peut  procurer  une  boisson  sal1 
bre  et  economique  qui  convient  principalement  dans 
campagnes. 

Bigareaux. 
Voyez  Particle  Cerises. 

Bigaradiers, 
'  Voyez  Tarticle  Oranges. 

Ble. 
Voyez  l'article  Froment. 

Brugnons. 
Voyez  l'article  Peches.  i 


La  buglose  (anchusa  officinalis  Z.),  suivant  Francois; 
Neufcbateau  [Theatre  d"  agriculture  d'Olivier  de  Serrii 
t.  II ,  p.  805) ,  peut  fournir  des  sues  propres  a  faire  de  bej 
vins. 

Cannelle. 

La  cannelle  est  l'ecorce  depouillee  de  l'epiderme  du  la 
rier  cannelier,  laurus  cinnamonum ,  (Lin.  enneand.  m 
nog. ) ,  famille  des  laurinees.  Cet  arbre  parait  etre  original 
de  Ceylan ,  ou  il  est  tres  comraun  ,  et  surtout  aux  envirc 
de  Colombo ;  il  est  aussi  indigene  de  la  Gochincbine  ,  J 
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Sinatra,  du  Malabar,  ties  iles  orientales  dc  TOcean  indien, 
ipresil ,  de  TIle-de-France,  etc.  La  hauteur  de  cet  arbre 
[uepasse  guere  de  8  a  10  metres ;  son  tronc  est  effile  ;  les 
Biles ,  opposees  et  disposees  par  paires ,  ont  des  petioles 
Jits  et  canaliculus ;  elles  sont  oblongues,  pointues  et  a 
iL  nervures;  leur  saveur  est  acre  et  brulante.  Les  fleurs 
t  blanches ,  inodores  et  en  panicules  qui  terminent  les 
)s ;  lc  fruit  est  une  baie  ovale,  qui  a  une  odeur  tereben- 
lacee  ;  de  la  racine  partent  un  grand  nombre  de  reje- 
s. 
)n  connait  plusieurs  varietes  de  cet  arbre  qui  produisent 

cannelles  plus  ou  moins  vantees ,  independamment  de 
p  culture,  de  leur  exposition  et  de  Tage  des  arbres.  Les 
s  estimees  sont  : 

1°  La  cannelle  de  Ceylan. 
]ette  cannelle,  telle  qu'elle  se  trouve  dans  le  commerce, 
en  paquets  tres  longs ,  composes  d'ecorces  tres  minces  t 
ierement  roulecs  les  unes  dans  les  autres ;  sa  couleur  est 
n  brun  un  peu  jaune  ;  son  odeur  est  particuliere  et  tres 
ve ;  sa  saveur  sucree ,  chaude  ,  piquante  et  aromatique ; 
i  est  tres  cassante  et  se  reduit  tres  facilement  en  poudre; 
it  la  plus  recherchee  ;  elle  doit  son  odeur  a  une  huile  vo- 
le tres  estimee.  On  connait  a  Ceylan  plusieurs  varietes  de 

arbre  :  Seba  en  a  decrit  dix.  On  assure  cependant  qu'oii 
xploitc  que  les  quatre  suivantes  : 
1°  La  cannelle  miellee  on  cannelle  royale;  c'est  Tes- 
e  la  meilleure ;  les  naturels  la  nomment  rase  curundu  \ 
1°  La  cannelle  serpent ,  en  langage  du  pays ,  nai  cu- 
idu; 

)°  La  cannelle  camphree ;  elle  a  Fodeur  du  camphre ,  et 
pacine  en  donne  par  la  distillation;  les  naturels  lui  don- 
it  le  nom  de  capura  curundu.  II  parait  que  c'est  le  lau- 
camphor  a,  Lin. 

i°  La  cannelle  amere;  elle  est  astringente  et  ses  feuilles 
t  plus  petites.  On  l'appelle  cahatte  curundu. 

2°  La  cannelle  de  la  Chine. 
Jette  espcce ,  quoique  fort  bonne  ,  est  cependant  infe- 
are  a  la  precedente .;  les  ecorcessont  plus  epaisses,  beau- 
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coup  plus  rougeatres,  plus  (lenses,  plus  rudes,  et  la  casil 
plus  courte;  son  odeur  etsa  saveur  sont  plus  fortes,  ct  c| 
ci  est  moins  douce  que  celle  de  Geylan;  aussi  enretire-jj 
Leaucoup  plus  d'huile.  Par  la  denomination  de  cannelljl 
Ceylan  et  de  la  Chine ,  on  croit  generalement  designer  | 
les  qui  sont  propres  a  chacune  de  ces  contrees.  M.  Cj 
bourt  fait  observer  a  ce  sujet ,  que  les  cannelliers  de  11 
les  pays  sont  susceptibles  de  fournir  ces  deux  sortes  d'e<(> 
ces,  qui  peuvent  seulement  varier  d'apres  le  mode  de  ]j> 
paration  ,  Fexposition  des  arbres ,  et  surtout  Tage  des  bii 
dies. 

3°  La  cannelle  matte. 

(Test  celle  qu'on  extrait  du  tronc  des  arbres :  elle  dif  i 
cssentiellement  des  autres  par  son  epaisseur,  qui  va  jus  J 
plus  de  5  millimetres  ;  elle  n'est  presque  pas  roulec  ,  i' 
jaune  pale  et  luisant  en  dehors  ,  qui  est  plus  fonce  en|> 
dans;  elle  est  tin  pen  rugueuse  ,  a  cassure  fibreuse  ,  d^ 
odeur  et  d'une  saveur  faibles. 

4°  La  Cannelle  de  Cayenne. 

On  en  connait  deux  varietes  :  la  premiere  provient  i 
cannelliers  transposes  de  Geylan;  elle  est  plus  pale  e1 
plus  grandes  ecorces  que  celle  de  cette  ile  :  M.  Guille 
croit  que  e'est  parce  qu'on  la  recolte  sur  les  branches  1 1 
agees  :  cela  par  ait  d'autant  plus  vraisemblable ,  que  cj 
qui  provient  de  jeunes  branches  s'en  rapproche  beaucci 
La  deuxieme  se  retire  d'un  cannelier  venu  de  Sumalj. 
elle  a  beaucoup  d'analogie  avec  celle  de  la  Chine  ;  cllejl 
epaisse;  son  odeur  et  sa  saveur  sont  tres-fortes;  elle  cli 
serve  une  partie  de  son  epiderme  et  est  toes  mucilagiiiep 
Nous  allons  rapporter  l'analyse  comparative  qu  a  { 
M.  Vauquelin  de  cette  cannelle  et  de  celle  de  Ceylan. 

Cannelle  de  Cayenne.  Cannelle  de  Ceylan. 

Une  huile  volatile  d'une  sa-     Une  huile   volatile  en   ] 

veur  piquante.  grande  quantite,  plus  c 

Du  tannin.  ce  et  plus  agreable. 
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Cannelle  de  Cayenne.  Cannelle  de  Ccxjlan. 

la  gommc.  Du  tannin  avec  une  matierc 

3S  sels  a  base  de  potasse  et        colorantc  fauve. 
Je  clmux.  Dc  la  gomme. 

De  la  resine, 

G|  Carvi  ou  Cumin  des  pres. 

Jl  C'est  le  Carum  carvi  de  Linnee  (pent,  digyn.)  ,  famillc 
ec;s  ombelliferes.  Plante  bisannuelle  qui  croit  dans  les  prai- 
'Pes  montueuses  du  midi  de  la  France.  Sa  racine,  et  surtout 
Is  fruits,  sont  tres  aromatiques.   On  en  fait  un   grand 
;age  dans  le  Nord,  comme  condiment.  Gette  graine  est 
ree ,  rccourbee  ,  brunatre ;  elle  pent  s'employer  a  aroma- 
ser  les  vins. 
fl  Celeri  ou  Api. 

f  Apium  graveolens  de  Linnee  (pent,  digyn.) ,  famille  des 
i  mbeliiferes.  On  cultive  les  varietes  suivantes  :  le  Celeri 
i  lein  rose;  C.  plein  blanc;  Celeri  turc  ou  de  Prusse ,  plein; 
I.  nain  frise ;  tendre  et  cassant;  C.  branchu  ou  fourchu; 
out  parfume ;  C.  \iolet  ou  la  belle  fenton  ,  gros ;  C.  gros 
u  court,  de  Paris ,  etc.  Les  semences  sont  aromatiques. 

Bouleau. 
Le  bouleau  comraun,  bouillard  ou  bois-balai  (Betida  alba 
),  est  un  arbre  tres  rustique  de  la  famille  des  amentacees 
monoecie  tetrandrie),  qui  atteint  une  hauteur  de  15  a  16 
letres ,  et  vegete  bien  dans  les  sols  les  plus  arides  et  dans 
eux  qui  sont  frais  et  fertiles.  Dans  les  pays  du  Nord  on  sai- 
ne  ces  arbres  pour  en  extraire  la  seve  qui  est  assez  abon- 
lante  et  sucrec  et  dont  on  fait  une  boisson  assez  agreablc 
lont  nous  decrirons  la  preparation. 

Carotte. 

La  carotte  [daucus  carota  L.)  est  une  plante  bisannuelle 
le  la  famille  des  ombelliferes  (pentandrie  digynie),  dont 
m  cultive  plusieurs  varietes,  parmi  lesquelles  nous  citerons 
es  suivantes  : 

La  rouge  pale  de  Flandres  qui  est  tres  estimee  et  la  rouge 
ongue.  La  carotte  de  Hollande  ou  rouge  courte  qui  a  plu- 
iieurs  varietes.  La  jaune  courte,  la  carotte  blanche  ordi- 
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naire ,  la  carolte  blanche  dite  de  Breteuil;  la  blanch 
collet  vert ,  etc. 

Les  carottes  qui  sont  cultivees  en  plein  champ  et  qui 
trent  dans  les  assolements  ,  aussi  bien  que  celles  cultivl 
dans  les  jardins,  renferment  un  principe  sucre  qui  pern 
d'en  extraire  un  jus  fermentescible ,  pouvant  servir  de  bo 
son,  et  dont  Fusage  est,  dit-on,  tres  salubre. 

Carouges  ou  Caroubes. 

Le  caroubier  (ceratonia  siliqua  L) ,  famille  des  leL 
mineuses  (polygamie  trioecie),  est  unarbre  indigene  du  ml 
de  la  France  ,  de  deuxieme  grandeur,  mais  prenant  un  d 
veloppement  considerable  ;  feuilles  persistantes  au  nomlJ 
de  six  ou  huit,  folioles  ovales  ,  arrondies,  fermes,  nerveus 
et  entieres  ,  presque  sessiles ,  produisant  en  aout  des  fler 
ou  grappes  petites  ,  pourpre  fonce ,  fruit  long  de  0m40  da 
ee  pays  ,  contenant  une  pulpe  rougeatre  ,  bonne  a  mange 
quand  elle  est  seche,  mais  assez  laxative.  On  cultive  c 
arbre  dans  plusieurs  parties  du  midi  de  la  France  et  da 
quelques  contrees  de  FEspagne ,  avec  assez  d'abondani 
pour  en  donner  les  fruits  aux  chevaux  comme  un  aliment  q 
passe  pour  fort  nutritif.  II  est  aussi  cultive  pour  cet  usa<j 
dans  quelques  parties  de  FItalie.  Le  carouge  ou  fruit  duel 
roubier  est  doux ,  frais ,  pectoral  et  d'une  saveur  sucree*,  cj 
en  fait  des  extraits  aqueux  et  spiritueux ,  propres  aux  en 
rouements ,  aux  toux ,  aux  astlimes ,  et  meme  a  Fopbtaij 
mie. 

Les  Egyptiens  retirent  de  ce  fruit  une  sorte  de  miel  o) 
matiere  douce  qui  serta  remplacer  le  sucre  chez  les  Arabe^j 
On  n'a  cependant  appris  nulle  part ,  en  AJgerie  ,  que  les  in 
digenes  usent  de  ce  fruit  en  place  de  sucre  ,  et  personne  n' 
pu  encore  dire  quel  moyen  on  employait  pour  en  extraire  1 
matiere  sucree.  Seulement ,  ll  parait  qu'on  en  fait  usag 
pour  conlire  les  tamarins  ,  les  mirobolants  et  autres  fruits 
Anciennement ,  en  Egypte  ,  on  retirait  de  ses  fleurs  ,  par  I; 
fermentation ,  une  liqueur  vineuse.  Sur  les  marches  oe  di 
verses  villes  du  midi  de  la  France  ,  les  fruits  du  caroubier  s(| 
vendent  au  panier,  a  la  mesure  ct  au  sac. 

Cassis, 
Le  cassis,  groseiller  a  fruit  noir,  poiyricr  (ribes  nigrum 
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>.) ,  est  uri  arbre  commun  de  la  famille  des  grossulariees 
pentandrie  monogynie) ,  plus  fort  et  plus  robuste  que  le 
e  roseiller  ordinaire ,  et  dont  les  fruits  en  grappes  sont  gros  , 
'  oirs,  tres  charges  en  couleur,  et  servent  a  faire  des  bois- 
ons  et  des  liqueurs.  On  connait  quelques  varietes  de  cassis 
u'on  ne  distingue  guere  que  par  la  forme  des  feuilles ,  et 
ont  la  distinction  est  sans  importance. 

Cerises. 
Le  cerisier  [cerasus  L .) ,  qui  est  venu  du  Pont  et  du  Nord, 
ppartient  a  la  famille  des  rosacees  (icosandrie  monogynie) , 
t  n'atteint  jamais,  dans  nos  climats,  une  tres  grande  taille, 
es  varietes  que  la  culture  y  a  fait  naitre  ou  que  la  nature  a 
resente ,  ont  permis  de  partager  les  cerisiers  en  quatre  di- 
isions  qui ,  d'apres  le  Jardin  fruitier  de  Louis  Noisette , 
la,pnt  les  suivantes  : 

lre  Division.  Le  merisier  ou  cerisier  sauvage  (cerasm 
vium) ,  qui  a  fourni  plusieurs  varietes  ,  telles  que  le  gui- 
nier  a  gros  fruit  noir>  tardif ,  a  petit  fruit  noir,  d  fruit 
ose,  a  fruit  blanc,  etc. 

2e  Division.  Le  bigarreautier  (cerasus  bigarella)  lia- 
f,  a  gros  fruit  rouge  ,  a  gros  fruit  blanc,  a  fruit  couleur 
wje  chair,  etc. 

3e  Division.  Le  cerisier;  le  cerisier  anglais,  royal  hd- 
f;  le  cerisier  de  Montmorency,  le  grosgobet,  le  griottier 

fruit  rouge;  la  cerise anglaise  tardive,  etc. 

4e  Division.  Le  cerisier  du  Nord,  le  griottier  commun; 
r  cerisier  de  Portugal ,  le  griottier  d'Allemagne,  etc. 

Personne  n'ignore  qu'on  prepare  avec  les  cerises  et  les 
lerises  des  petits  vins  et  des  liqueurs  distillees,  le  kirschen- 
msser  et  le  marasquin  qui  ont  une  saveur  et  une  odeur 
es  plus  agreables. 

Cedrats  et  citrons. 

Voyez  Tarticlc  oranges. 

Caramel  ou  sucre  brule. 

Cettc  substance  sert  a  donner  une  couleur  brunatre  ou  a 
ulorer  les  vins  de  fruits.  La  meilloure  maniere  de  faire  le 
iramel ,  est  de  fondrc  lc  sucre  dans  tin  pen  d'cau ,  et  le 
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Faire  cuire  jusqu'a  cc  qu'il  brunissc  *,  plus  on  lc  laissc  bri 
ler,  plus  il  brunit ,  mais  plus  aussi  son  gout  dcvient  amci 
on  doit  done  survcillcr  le  moment  ou  il  est  asse*  brun,  sail 
lelaisser  noircir,  ct  y  jetcr  de  suite,  enle  retirant  du  feu,il 
peu  d'eau  chaude ;  le  faire  refondre  ainsi  et  Tamener  a  j 
consistance  d7un  sirop  epais ,  pour  le  conserver.  Quoiqij 
Ton  brule  aussi  les  cassonnades,  on  n'obtient  une  belle  coi( 
leur  qu'avec  du  beau  sucre. 

Chdtaignes  ou  marrons. 

Le  fagus  castanea  de  Linnee ,  ( moncecie  polyandries 
famille  des  amentacees  ,  est  un  arbre  provenant  de  TAmei 
que  septentrionale  ,  et  eultive  avec  succes  dans  la  Tourainj 
dans  le  Limousin ,  le  Uivarais ,  dans  le  Dauphine ,  ou 
produit  tous  les  marrons  qui  se  vendent  sous  le  nom  <l 
marrons  de  Lyon.  II  ne  faut  pas  les  confondre  avec  les  firm 
du  marronnier  d'Inde,  esculus  hyppocastanum,  qui  ne  sol 
pas  alimentaires. 

Parmentier,  des  1780,  avait  reconnu  dans  la  chataigij 
un  sucre  cristallisable  ,  et  avait  des  lors  conseille  de  prep 
rer  avec  les  marrons  etles  chataignes  une  boisson  analogij 
a  la  biere,  qui  serait  revenue  a  tres  bon  compte  dans  1 
pays  ou  ces  fruits  sont  abondants. 

Chiendent. 
Le  chiendent  (triticum  repens  L.) ,  est  une  plante  grj 
minee  ,  a  tiges  articulecs  ,  a  racines  de  60  a  80  centimetr; 
de  longueur,  rampantes  et  qui  font  la  desolation  des  culti 
vateurs  par  la  facilite  et  la  promptitude  avec  laquelle  olL 
se  reproduisent.  Ces  racines  renferment  un  principe  sue 
dont  on  pourrait  tirer  parti  pour  preparer  une  boisson  sab] 
bre  et  a  peu  de  frais. 

Coings. 

Le  cognassier  (  cydonia  communis  L.),  arbre  de  la  fj 
mille  des  rosacees  ( icosandrie  trigynie ) ,  est  originaire  < 
TEurope  Meridionale,  et  est  encore  d'une  nature  assez  de 
eate  pour  le  climatde  Paris.  Ses  varietessont  peu  nombre 
s^s ,  et  on  ne  connait  guere  dans  nos  jardins  que  les  coinl 
a  fruits  ronds  ou  coings-pommes ,  et  les  fruits  allonges  a 
peles  coings-poires.   Quant  an  cognassier  dc  Portugal 
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j  [uoique  ilonnant  des  fruits  mcilleurs  que  les  especes  mdige- 
ics,  il  murit  rarement  sous  notre  climat ,  ct  il  en  est  dc 
an  nemo  du  cognassier  de  la  Chine. 

Colle  de  poisson. 

La  colle  de  poisson  est  une  substance  qui  se  prepare  avec 
a  vessie  natatoire  de  quelques  especes  (Testurgeons.  Gette 
olle  est  une  matiere  gelatineuse  d'une  grande  purete  qui 
;ert  a  clarifier  les  boissons  troubles.  On  la  rencontre  dans  le 
ommerce,  sous  differentes  formes  :  1°  en  petits  cordons , 
lre  et  2e  sorte;  2°  en  gros  cordons ;  5°  en  feuilles ;  4°  fac- 
ice  sous  differents  aspects.  Pour  dissoudre  la  colle  de  pois- 
on, on  la  fait  macerer  dans  Teau  pendant  12  beures.  Apres 
juoi ,  on  la  deroule,  on  la  coupe  en  lanieres  avec  des  ci- 
»eaux  et  on  la  traite  par  Teau  bouillante;  elle  se  dissout 

I  dors  facilement  et ,  par  le  refroidissement ,  Teau  se  prend 
\m  gelee  si  elle  contient  seulement  4  centiemes  de  colle. 

juelques  personnes  ajoutent  de  Teau-de-vie  a  Teau  dans 
aquelle  on  fait  macerer  la  colle.  Cette  eau-de-vie  retardc 
'action  de  Leau ,  mais  elle  a  Favantagc  de  s'opposer  a  la 

II  mtrefaction.  D'autres  personnes  ajoutent  du  vinaigre  qui 
1  avorise  recllement  Taction  de  Leau,  mais  communique  en 
'memo  temps  sa  saveur  et  son  odeur  aux  boissons  qu'on  veut 

clarifier.  Pour  clarifier  une  liqueur,  on  y  ajoute  la  dissolution 
de  colle  de  poisson,  on  agite  ,  et  les  matieres  contenues  or- 
dinairement  dans  les  liqueurs  potables  ,  telles  que  Talcool  , 
•  les  acides  ,  le  tannin,  etc.,  agissent  sur  la  colle  de  poisson,, 
et  la  precipitent.  Gelle-ci ,  en  se  deposant,  entraine  avec 
elle  toutcs  les  matieres  impures  qui  troublaient  la  transpa- 
rence du  liquide.  Quand  les  boissons  qu'on  veut  clarifier 
sont  peu  alcooliques  et  astringentcs ,  on  y  ajoute  ,  pour 
precipiter  la  colle ,  une  infusion  de  the  ou  une  infusion  de 
noix  de  Galle ,  ou  de  toute  autre  matiere  renfermant  du 
tannin. 

Cor  mas. 

Voyez  sorbes. 

Cornouilles. 

Le  cornouiller  male  (cornus  mas  L.)  est  un  iarBre  indi- 
gene qui  atteint  une  hauteur  de  7  a  8  metres ,  et  qu'on  a 
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range  dans  la  famille  des  loranlhees  (tctrandrie  monogjl 
nie). 

Ses  fruits,  auxquels  on  donnc  le  nom  de  comes ,  cormt 
ou  cornouilles,  comics,  ont,  quand  ils  sont  bien  murs,  uij 
saveur  legerement  aigre  et  servent  a  faire  des  confitures,  dj 
raisine,  des  boissons  cconomiques  et  fermentees.  On  en  cod 
nait  deux  varietes ,  Tune  a  gros  fruit  rouge,  Tautre  a  frd 
jaune. 

Courgcs. 

La  courge  (cucurbita  £.),  famille  des  cueurbitaceV 
( monoecie  monadelphie ),  est  une  plante  originaire  des  pa 
chauds  ,  dont  on  connait  une  foule  de  varietes. 

Le  potiron  ordinaire  (cucurbita  pepo  L.),  plante  dr 
Indes,  acclimatee  dans  nos  pays,  et  qui  acquiert  des  dimer 
sions  quelquefois  extraordinaires. 

Le  potiron  oVEspagne ,  moins  gros  que  le  precedent , 
ecorce  lisse ,  dure  et  verte ,  et  a  fruits  aplatis. 

Le  giraumon ,  dont  la  chair  est  plus  ferme  et  plus  sucrt 
que  celle  du  potiron ,  et  dont  il  y  a  bcaucoup  de  varietes. 

Les  courges  proprement  dites ,  ou  citrouilles ,  dont  il 
a  un  nombre  infini  de  varietes ,  affectant  parfois  des  formt 
bizarres ,  etc. 

Les  plantes  de  la  famille  des  courges  ont  en  general  un 
chair  ferme  d'un  gout  douceatre ,  sucre ,  et  dont  il  sera 
peut-etre  possible  de  tirer  parti  dans  la  fabrication  d'un 
boisson  fermentee;  il  y  aurait  meme  cet  avantage  dar 
Femploi  de  ces  fruits  que  ,  cueillis  murs  et  places  dans  u 
lieu  nien  sec  et  tempere ,  on  pent  les  conserver  pendar 
trois  a  quatre  mois. 

Dattes. 
Ce  sont  les  fruits  oblongs  du  dattier  (phoenix  dactylif era 
qui  sont  gros  comme  le  pouce,  longs  de  40  a  50  millim.  de- 
composes d'une  pellicule  mince,  roussatre ,  dont  la  pulp 
ou  chair  est  jaunatre ,  grasse ,  ferme  ,  bonne  a  mangei 
douce,  d'un  gout  vineux  et  sucre ;  cette  chair  environne  u 
gros  noyau  allonge,  grisatre,  cylindrique ,  dur  et  creus 
d'un  sillon  dans  sa  longueur.  Ces  fruits  pourraient  ties  bie 
bervir  a  faire  une  bonne  boisson  dans  les  pays  ou  ,  comm 
en  Algerie ,  ils  sont  abondants  et  a  bas  prix. 
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Dextrine  ct  Diastase. 

i  Voyez  Farticle  fecule. 

ii  Dreche, 

"'  Vovez  les  articles  /fe'cufc  et  or#5. 

J  Epine  vmette. 

L'epine  vinette  ,  vinetier  ( berberis  vulgaris  L. )  ,  est  1111 
•buste  indigene  de  la  famille  des  vinetiers  ( hexandrie  mo- 

;  igynie)  qui  s'eleve  a  une  hauteur  de  2m  a  2ra50 ,  et  pro- 
lit  un  fruit  aigrelet  dont  on  fait  des  confitures  ,  des  con- 

Irves  et  des  boissons.  L'espece  ordinaire  est  celle  dont  on 
cherche  le  fruit ,  mais  il  y  a  une  variete  a  gros  fruit,  une 
ltre  a  fruit  Mane,  et  une  troisieme  a  fruit  violet  dont  le 
s  est  moins  acide.  L'espece  ordinaire  produit  aussi  des 

I  uits  sans  pepins  qui  viennent  dit-on  sur  les  vieux  pieds 

1  -oduits  de  marcottes. 

Erable. 
Les  erables  sont  des  arbres  precieux  pour  les  usages  do- 

i  estiques  a  cause  de  la  qualite  de  leur  bois ,  et  dont  on 

aimnait  plus  de  vingt  espeees.  En  general  ces  arbres,  sur- 
iut  V erable  a  sucre,  V erable  rouge,  le  noir  et  le  negundo, 

\  issent  couler  des  incisions  qaon  pratique  a  leur  tronc ,  une 

jivelimpide,  sucree  qui  fournit  une  boisson  fermentee  tres 

i^reable.  G'estdepuis  novembre  jusqu'en  mai  qu'on  saigne 
s  arbres.  II  y  en  a  qui  peuvent  fournir  plus  de  200  litres 
j  seve  par  an,  et  cela  sans  que  l'arbre  paraisse  fatigue.  Ces 
30  litres  de  seve  renferment  a  peu  pres  5  kilogrammes  de 
icre  cristallisable. 

Fecule. 
On  rencontre  dans  diverses  parties  d'un  grand  nombre  de 
jgelaux,  une  substance  granuliforme ,  blanche,  sans  sa- 
iur  ni  odeur,  pouvant  rester  suspendue  dans  Teau  froide 
ts'en  precipiter  en  entier  en  s'agglomerant  facilement,  et 
roduisant  une  masse  qui  offre  sous  le  doigt  un  cri  particu- 
er. 
La  feeble  s'extrait  le  plus  generalement  des  pommes  de 

^rre  ou  des  cereales  par  des  procedes  qu'il  est  inutile  de 
ire  connaitre  ici;  mais  nous  croyons  qi^il  y  aura  quel- 

ii  mteret  a  entrer  dans  quelques  explications  snr  la  strnc- 
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lure  de  la fecule  ct  sur  sa  conversion  en  unc  substance  s<| 
cree  a  laquelle  on  a  donne  le  nom  de  dextrine. 

Lowenhoeck ,  auquel  on  doit  plusieurs  beaux  travaul 
entre  autres  sur  la  fecule ,  regarda  chacun  de  scs  grail 
comme  un  corps  organique ;  Raspail  reprit  ses  expericneef 
ct  prouva  que  chacun  de  ses  grains  ctait  forme  d'une  envl 
loppe  recouvrant  une   matiere   gommeuse,   soluble  da 
l'eau ,  etc.  Divers  chimistes  ont  etendu  ces  recherches  ,  ej 
tre  autres  MM.  Payen  ,  Persoz  ,  Biot ,  Guerin,  etc. ;  no| 
n'entrerons  point  ici  dans  Fexamen  de  leurs  divers  travaul 
ni  dans  la  controverse  qui  a  eu  lieu ;  nous  nous  bornerons 
dire  que  chaque  grain  d'arnidon  ou  fecule  est  compose 
d'une  enveloppe  ou  tegument  lisse  que  nous  nommerof 
amidin,  inattaquable  par  l'eau  et  les  acides  a  la  temperatuf 
ordinaire  ,  susceptible  de  se  colorer  en  bleu  par  Fiode ;  H 
d'une  substance  interieure  soluble  dans  l'eau  froide ,  liquiM 
meme  dans  son  etat  naturel,  a  laquelle  l'cvaporation  m 
perdre  la  faculte  de  se  colorer  par  1  iode ;  e'est  ce  que  ncl 
nommerons  amidine. 

Quand  on  soumet  l'amidon  a  Taction  du  calorique,  ou  f 
Teau  bouillante  ,  ces  enveloppes  se  crevent ,  Tamidine  u 
dissout  dans  l'eau ,  et  ces  teguments ,  en  y  restant  suspel 
dus ,  donnent  a  cette  solution  line  apparence  gelatineus . 
Telle  est  la  theorie  de  la  formation  de  Fempois  ct  de  la  co- 
version  de  Famidon  en  matiere  gommeuse  par  la  torrefs 
tion.  En  triturant  les  grains  d'amidon ,  Fon  dechire  egal 
ment  les  enveloppes ,  et  la  matiere  interieure  ou  amidi 
se  dissout  alors  dans  l'eau  froide.  De  100  parties  d'amid: 
broye  de  pommes  de  terre,  M.  Guerin  a  obtenu  une  liquet 
qui ,  apres  avoir  ete  liltree  et  evaporce  a  siccite  dans  le  vi(| 
a  laisse  un  residu  montant  a  41 ,8  parties ,  qui  ont  cede! 
l'eau  froide  28,41  d'amidine  ,  prenant  par  Fiode  une  co 
leur  pensee,  comme  fait  Famidine  preparee  par  Feau  bouj 
lante. 

M.  Payen  ,  par  de  nouveaux  travaux  ,  a  cberche  a  etab 
que  les  teguments  arrondis  et  extensibles  de  la  fecule ,  j 
composentd'amidona  douee  deplus  de  cohesion  que  les  pi 
ties  intericures  ,  plus  rec emment  formees  ,  et  que  Fhu 
cssentielle  qui,  avec  d'autrcs  corps  etrangers,  adhere  a  le 
surface,  ot  dont  le  poids  (de  cette  huile)  est  (Fenvu! 
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000,  augmente  leur  resistance  a  Taction  des  divers  agents, 
notamment  de  la  diastase. 

{l$accharification  de  la  fecule.  —  M.  Kirkoff,  chimiste 

j,  se  ,  avait  fait  connaitre  ,  il  y  a  environ  22  ans ,  qu'en  fat- 

3iit  bouillir 

amidon  ou  fecule,     2  kil.  (4  livres) 

acide  sulfuriquc ,       0  kil.  40  gr.     (10  gros) 
etendus  dans  eau  ,     8  kil.  (16  livres) ; 

ijre$  56  heures  d'ebullition  dans  line  bassine  d'argent  ou 
plomb  ,  saturant  ensuite  Tacide  sulfurique  par  la  craie  , 

\  rifiant  au  blanc  d'oeuf ,  la  liqueur  se  trouvait  convertie  en 

)i  itiere  sucree.  Ce  procede ,  qui  fut  mis  en  usage  dans  les 
>riques,  fit  Tobjetdes  rechercbes  deMM.  Vogel,  de  Lam- 

jdius  ,  Theodore  de  Saussure  ,  Dubrunfaut ,  Veinrich,  de 
Rive,  etc.,  dont  les  procedes  ont  ete  publies  dans  le  Ma- 
el  du  fabricant  de  mere  ,  faisant  partie  de  YEncyclope- 
*,-Roret. 
Voulant  etudier  Taction  qu'exercent  sur  la  fecule  divers 

(getaux,  M.  Dubrunfaut  convertit  en  empois  500  grammes 
"ivre)  d'amidon  en  le  delayant  dans  un  poids  egal  d'eau 

^)ide  dans  lequel  il  ajouta  graduellement  3,500  autres  gr, 
livres)  d'eau  bouillante;  la  masse  se  prit  en  une  gelee  bo- 
ogene ,  tres  compacte  ,  dont  la  temperature  etait  de  50° 
,  En  cet  etat ,  il  mit  125  gram.  (  4  onces)  cVorge  germee 

|,  concassee  ;  il  agita  le  melange  pendant  quelques  minutes 
Tabandonna  dans  une  etuve  a  50° R.  Quelque  temps  apres, 
masse  se  liquefia  et  devint  sucree ;  il  lui  fit  subir  la  fer- 
entation  alcoolique  aumoyen  de  la  levure  de  biere,  et  on 

|)tint,  par  la  distillation,  58  centilitres  d'eau-de-vie  a  19. 
s  premiers  succes  obtenus,  Tauteur  s'attacha  a  recbercber 

gs  limites  et  les  proportions  fixes  de  cettc  action,  ainsi  que 

j  s  procedes  les  plus  cconomiqucs  et  les  plus  simples  pour  en 
rer  un  parti  avantageux.  Voici  les  meilleurs  resultats  qu'il 
obtenus  : 

La  pomme  de  tcrrc  etant  bien  rapee ,  on  jette  400  kilog. 
800  livres)  de  pulpe  dans  une  cuve  de  brasseur  a  double 
>nd ;  et ,  pendant  que  des  ouvriers  armes  de  rabies  Tagi- 
nt  en  tout  sens ,  on  y  fait  arriver  de  Teau  bouillante.  Toute 
i  fecule  mise  en  liberie  se  trouve  convertie  en  empois  ainsi 
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que  celle  du  parenchyme ,  on  y  ajoute  alors  20  k.  ( 40  li\ 
de  malt  en  farine  tres  divisee ,  ainsi  qu'unc  petite  quanti 
de  courte-paille  de  froment;la  fluidihcation  s'opercbient< 
et  la  saccharification  s'opere  en  deux  beures;  Ton  reti 
alors  la  liqueur  et  on  la  fait  passer  dans  la  cuve  de  ferme 
tation  :  on  laisse  cgoutter  le  residu  ,  et  on  fait  arriver  u| 
nouvelle  quantite  d'eau  a  50°  R. ,  Ton  brasse  de  nouveaii 
on  soutire  la  liqueur,  et  on  souniet  le  marc  a  la  prcsse.  L 
liqueurs  reunies  sont  mises  en  fermentation  au  moyen  de 
Jevure  de  biere;  on  distille,  et  Ton  obtient  ainsi  54  litr 
d'eau-de-vie  a  49°,  d'assez  bon  gout. 

Ce  travail  de  M.  Dubrunfaut  a  cte  depuis  eclaire  par 
theorie ,  par  MM.  Payen  et  Persoz. 

Ce  dernier  et  M.  Biot  ont  applique  les  phenomenes  de 
polarisation  circulaire  de  la  lumierc  a  la  matiere  liqui< 
qu'ils  ont  obtenue  par  Taction  de  Facide  sulfurique  sur  ! 
fecule  ;  ils  ont  reconnu  que  ,  dans  cette  application,  la  mi 
tierc  liquide  de  la  fecule  a  devic  le  plan  de  polarisation 
droite,   ce  qui  lui  a   fait   donner  le  nom   de  dextrin 
M.  Payen,  en  etudiant  Faction  de  Forge  sur  la  fecule,  rd 
connut  que  les  teguments  de  cclle-ci  etaient  detruits , 
Pamidine  mise  a  nu.  La  matiere  liquide  obtenue,  sourni 
egalement  a  la  polarisation  precitee ,  manifesta  un  mouvcjl 
ment  de  rotation  a  droite  au  merae  degre  que  la  dextrine! 
et  precipitait  aussi  comme  elle  par  Talcool ;  e'etait  evidenl 
ment  de  la  dextrine.  Nous  aliens  etudier  cette  substance! 
ainsi  que  celle  que  M.  Dubrunfaut  a  signalee  dans  Forge  geij 
mee ,  et  que  MM.  Payen  et  Persoz  ,  qui  Font  isolee  ,  or 
nominee  diastase  ,  a  cause  de  la  propriete  dont  elle  jouit  d; 
rompre  les  teguments  de  la  fecule,  et  de  mettre  a  nu  la  paij 
tie  liquide  qui  y  est  contenue. 

De  la  dextrine.  — ■  Pour  preparer  la  dextrine  ,  on  preny 
de  Forge  germee  et  moulue  a  Finstar  du  malt  des  brasseurd 
quand  la  germination  a  ete  arretce  au  moment  ou  la  plu| 
mule  avail  la  longueur  du  grain ,  50  parties  de  cette  farin 
d'orge  suffisent  pour  100  parties  de  fecule ;  moins  germee  I 
il  en  faudrait  davantage;  il  est  cependant  rare  que  100  par 
ties  ne  soient  pas  sufiisantes. 

Oa  verse  dans  une  chaudiere  chauffee  au  bain-marie 
2000  kilog.  (4000  livres)  d'eau;  quand  la  temperature  eaj 
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[environ  25  a  50°  c. ,  on  y  delaie  le  malt  d'orgc,  et  Ton 
)ntinue  dc  chauffer  jusqu'a  60 ;  on  y  ajoute  alors  500  kil. 
1000  livres)  de  fecule  qu'on  y  delaie  avec  un  rable  ;  de  le- 
L'res  secousses  imprimees  de  temps  en  temps  suftiscnt  pour 
jnip  en  suspension  de  500  a  740  kilog.  ( 1000  a  1480  liv. ) 
e  fecule  dans  2  a  5000  kilog.  (4  a  6000  livres)  d'eau.  On 
btient  de  plus  beaux  produits  en  decolorant  d'abord  la  so- 
ition  d'orge  germee ;  a  cet  eil'et,  et  pour  dissoudre  tout 
amidon  ,  en  conservant  toute  son  energie  a  la  diastase  qui 
y  trouve  contenue,  on  delaie  le  malt  en  farine  dans  7  fois 
)n  poids  d'eau  froide  qu'on  chauffe  au  bain-marie  jusqu'a 
j°  en  agitant ;  on  maintient  entre  cette  temperature  et 
^lle  dc  75  pendant  25  minutes  ;  on  y  ajoute  alors  10  pour 
,  00  de  charbon  animal  du  poids  de  Forge  ;  on  remue ,  on 
litre  et  on  lave.  La  solution  filtree  et  les  eaux  de  lavage 
mt  remises  dans  le  bain-marie  et  portees  a  60°  c,  alors  on 
ajoute  la  fecule ,  et  Ton  opere  comme  nous  Tavons  dit. 
n  soutient  la  chaleur  entre  65  et  75 ;  apres  20  a  35  mi- 
ites  ,  le  melange  qui,  de  laiteux  ,  etait  devenu  plus  epais, 
eclaircit  par  sa  viscosite,  et  parait  presque  aussi  fluide  que 
2  l'eau;  on  porte  alors  vivement  la  temperature  de  95  a 
30°  c.  On  laisse  en  repos ,  on  soutire,  on  filtre,  et  Ton 
lit  evaporcr  tres  rapidement  a  feu  nu,  ou  bien  mieux  en- 
ore  a  la  \apeur ;  on  enleve  les  ecumes  qui  se  forment;  et 
uand  le  sirop  tombe  de  Tecumoire  en  nappe ,  on  le  coule. 
E  ar  le  refroidissement  il  forme  une  gelee  opaque  qui,  sechee 
!  Tetuve ,  donne  la  dextrine  seche  qu'on  peut  reduire  en 
1 oudre  et  appliquer  a  la  purification,  etc. 
La  dextrine  pure  et  blanche ,  solide ,  un  peu  sucree ,  tres 
duble  dans  Teau  ,  ne  donne  point  d'acide  mucique ,  ayant 
i  rotation  a  droite  ,  tandis  que  la  gomme  Ta  a  gauche  ,  se 
>nvertissant  ensuite  en  sucre  par  le  seul  fait  d'une  legere 
evation  de  temperature  ;  ce  qui  est  digne  de  remarque , 
est  qu'apres  avoir  sejourne  dans  l'eau  un  temps  plus  ou 
loins  long ,  elle  cesse  en  partie  d'y  etre  soluble  ;  la  portion 
on  dissoute  ou  deposee ,  lavee  et  redissoute  dans  Teau 
aude  ne  fait  pas  d'empois. 

Pour  obtenir  le  sirop  de  dextrine,  on  emploie  le  malt 
us  les  proportions  de  5  a  10  pour  100  de  fecule;  on  opere 
name  ci-dessus,  et  on  entretient  la  oiialeur  entre  65  a  7£v 
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pendant  30  a  60  minutes ;  jusqu'a  ce  que  la  teinture  diode 
ne  manifeste  plus  dans  la  liqueur  la  presence  de  la  fecule.; 
On  evapore  en  consistance  de  sirop;  si  Ton  veut  F  avoir  in-! 
colore  ,  on  ajoute  a  la  solution  du  malt  le  charbon  animal; 
3)ienpur,  et  Ton  operecomme  nous  Favons  deja  indique. 

Diastase.  —  Cette  substance  s'extrait  de  Forge  germec 
par  le  procede  suivant :  une  partie  d'orge  germee  en  pou- 
dre  est  delayee  dans  2  parties  1?2  d'eau  dislillee ;  apres  quel- 
ques  instants  de  maceration  Ton  filtre ,  et  la  liqueur  est 
ensuite  chaufFee  au  bain-marie  a  55°  c. ;  cette  temperature; 
suffit  pour  coaguler  la  matiere  azotee  que  Ton  separe  pouri 
une  nouvelle  filtration.  Le  liquide  ne  renferme  plus  alorsi 
que  le  principe  actif  et  une  quantitc  de  sucre  en  rapporti 
avec  les  progres  de  la  germination.  Pour  separer  la  derniere,| 
on  verse  Falcool  dans  la  liqueur ;  la  diastase  ,  par  cetle  ad-| 
dition,  cesse  d1y  etre  soluble*,  elle  se  depose  sous  forme  del 
flocons  qu'on  desseche  a  une  douce  clialeur;  on  peut  Tobte-j 
nir  plus  pure  en  la  redissolvant  dans  Teau  et  Ten  prccipi-; 
lant  par  Falcool.  Cette  substance  est  d'autant  moins  azotee; 
qu'elle  se  rapprocbe  davantage  de  l'etat  de  purete ;  alors 
elle  est  solide,  blanche,  insoluble  dans  ralcool,  soluble  dans 
Teau  ,  sans  saveur  marquee ,  ne  precipitant  point  par  le 
sous-acetate  de  plomb  *,  chauflee  a  65  ou  70°  c.  avec  la  fe-j 
cule  ,  elle  en  rompt  instantanement  les  enveloppes ,  et  metj 
en  liberte  la  dextrine  qui  se  dissout  facilement  dans  TeauJ 
tandis  que  les  teguments  insolubles  dans  le  liquide  surna-i 
gent  ou  se  precipitent,  suivant  la  densite  de  la  liqueur.  La] 
solution  de  diastase,  en  presence  de  la  dextrine,  peut  con- 
vertir  en  sucre  la  diastase ,  pourvu  que  la  temperature  nej 
s'eleve  plus,  durant  leur  contact,  au-dessus  de  70  a  75°  c.;J 
car  si  on  la  chauffe  julqu'a  l*ebuUition  ,  elle  perd  la  iaculte 
d'agir  sur  la  fecule  et  la  dextrine. 

La  diastase  existe  dans  Forge  et  le  ble  germes ,  dans  les 
germes  de  la  pomme  de  terre  ou  elle  est  toujours  accom- 
pagnee  d'une  substance  azotee  qui,  comme  elle,  est  soluble 
dans  Feau  ,  insoluble  dans  Falcool ,  etc. 

L'action  de  la  diastase  sur  la  dextrine  ,  decouverte  par 
M.  Dubruniaut  et  etudiee  soigneusemcnt  par  MM.  Payen  et 
Persoz,  a  trouvc  son  application  dans  les  arts  pour  la  sac- 
eharifieation  des  fecules.  Ce  procede  a  rcmplace  celui  de 
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iurkoff  par  Facide  sulfuriquc;  j'ai  vu  et  goute  des  sirops  de 
lextrine  colores  et  incolores  :  leur  saveur  est  assez  douce , 
nais  un  peu  fade,  surtout  celui  qui  est  tout-a-feit  decolore, 
I  ^ous  allous  maintenant  exposer  la  distillation  de  Feau-de- 
ie  de  grains  et  de  pommes  de  terre  ;  ce  que  nous  venous 
le  dire  nous  donnera  la  clef  de  ce  qui  se  passe  dans  ces  oper- 
ations. 

Maltage  des  grains  et  fermentation.  —  Nous  alions  in- 
iiquer  maintenant  les  procedes  qu'on  suit  pour  convertir  en 
lreclie  les  farines  feculentes,  et  les  transformer  en  liqueurs 
>lus  ou  moins  \incuses  ou  aleooliques. 

Toutes  les  cereales  et  la  plus  grande  partie  des  leguini- 
leuses  peuvent  etre  employees  pour  la  fabrication  de  Feau- 
ie-vie ,  mais  on  choisit  les  plus  riches  en  fecule ,  en  ami- 
Ion  ,  et  celles  qui  sont  a  plus  has  prix.  Ainsi ,  Ton  donne 
in  general  la  preference  a  Forge  et  au  seigle ;  voici  la  ma- 
liere  d'operer. 

Maltage.  —  On  met  Forge  ou  le  seigle  dans  une  cuve , 
it  i'on  y  verse  assez  d'eau  a  environ  22°  pour  qiFil  en  soil 
ecouvert  de  quelques  centimetres  ( ponces ) ;  au  bout  de  50 

40  heures ,  e'est-a-dire  quand  le  grain  est  assez  ramolli 
)Our  qu'en  le  pressant  entre  les  doigts  il  s'ecrase  ,  on  ouvre 
a  chante-pleurc  pour  laisser  ecouler  Feau  et  egoutter  le 
irain  pendant  deux  ou  tiois  heures;  alors  etendez-le  sur  le 
*ermoir  (1  )  en  une  couche  d'environ  50  centimetres  (18 
jouces) ,  en  ayant  soin  d'y  entretenir  la  temperature  de  15 
i  20°  c. ;  au  bout  de  24  a  trente  heures  ,  le  germe  com- 
nence  a  se  montrer,  ou  ,  comme  on  dit ,  a  pointer  ;  alors 
remue  de  temps  en  temps  aim  de  favoriser  la  germi- 
lation  des  couches  intermediaires  et  inferieures ;  quand  les 
dumnles  out  acquis  la  longueur  du  grain,  environ  11  mil- 
im.  (5  lig.)  ,  ou  porte  le  grain  au  sechoir;  on  Fetend  par 
ouches  de  19  a  27  centimetres  (7  a  10  pouces)  d'epais- 
eur;  ia  temperature  du  sechoir  doit  etre  de  59  a  55°  c. 
On  doit  avoir  soin  de  remuer  souvent  afin  de  favoriser  la 
lessiccation  •,  quand  elie  est  complete ,  on  fait  moudre  ce 
£rain,  et  c'est  cette  farine  qui  en  provient  qu'on  nomine  le 

(i)  Celte  piece  doit  etre  cavrelee  et  disposee  de  maniere  ;'t  pouvoir  iitu- 
tree  a  volonte.  Elle  doit  surtout  etvetenue  ties  propvemeut,  et  ne  pas  cob- 
?nir  d'ancieng  grains  moisis  adherant  a  ses  paiois. 
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Malt ,  la  Drcchc.  La  germination  et  la  dessicoation  son 
favorisces  par  les  temps  cliands  \  cela  se  congoit  aisement 

Mise  en  fermentation.  —  L'on  prend  20  kilogramme 
(40  livres)  de  malt ,  80  kilog.  (160  livres)  d'orge  ou  seigl 
monlus  grossiereinent ,  et  2  ou  3  kilog.  (4  ou  6  livres)  d 
paille  hacliee  menu.  Ondelaie  le  tout  peu  a  peu  dans  envi, 
ron  300  litres  d'eau ,  et  Ton  brasse  jusqu'a  ce  que  la  tern 
perature  soit  descendue  a  environ  20°  ;  Ton  y  ajoute  alor 
400  litres  cVeau  chauffee  au  point  de  porter  le  melange 
55 ;  on  remue  et  Ton  couvre  la  cuve  afin  d'y  conserver  1 
temperature  precilee.  On  laisse  reposer  pendant  trois  a 
quatre  heures ,  en  ayant  soin  que  la  chaleur  ne  tombe  pa 
au-dessous  de  30  a  55;  alors  on  y  ajoute  de  Feau  froide  afi 
de  descend  re  la  temperature  a  20  ou  25 ,  et  Ton  delaie  dar, 
la  masse  500  grammes  (une  livre)  de  bonne  levure  de  bier 
iraiche  qu'on  a  etendue  de  deux  litres  d'eau  a  30°.  Si  Tope 
ration  a  ete  bien  conduite ,  la  fermentation  est  termine 
dans  moins  de  30  heures. 

Figues. 

Le  iiguier  (ficus  carica  £.)>  arbre  qu'on  cultiveprincipah 
ment  dans  le  midi  de  la  France  et  qui  appartient  a  la  famill 
des  artocarpees  (polygamie  dioecie),  a  produit  an  assez  gran 
nombre  de  varietes  ,  parmi  lesquelics  on  distingue  la  figi 
blanche  ronde  ,  la  blanche  longue  ,  la  violctte  ,  la  jaunc  at 
gelique  ,  la  poire  ,  etc.  Ces  figues  fraicbes  et  a  Tetat  sec 
renferment  un  jus  doux  et  Sucre  qui  permet  d'en  prepan 
une  boisson  economique  dans  les  pays  ou  elles  abondent 
sonfca  bon  marcbe. 

Giraumon, 

Voyez  Particle  courge. 

Fraise. 

Le  fraisier  ( fragaria  £.)  ,  est  une  plante  vivace  qui  fs 
pattie  de  la  famille  des  rosacees  (icosandrie  polygynie),  do 
les  tiges  courtes  et  demi  ligneuses ,  se  tiennent  toujouj 
basses  ou  rampent  a  terre,  et  qu'on  trouve  poussant  spoi 
tanement  dans  les  bois ,  ou  eultivees  en  abondance  dans  1 
jardins  potagers.  On  connait  aujourd'bui  un  tres  grai 
nombre  de  raees  de  fraisiers,  surtout  parmi  les  e?peces  eu| 
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tjies.  Mais  nous  nous  contenterons  de  citer  les  sui- 
aites  : 

|Le  fraisier  des  bois  (fragaria  vesca  L.) ,  a  fruit  petit , 
ifnge  et  parfume  ,  que  tout  le  monde  connait. 
\  Le  fraisier  des  Alpes  [fragaria  semper  virens)  ,  a  fruit 
Isque  aussi  bon  que  celui  des  bois ,  et  bien  plus  prolili- 
ri3. 

tLe  capron  eommun  (fragaria  elator  communis),  a  chair 
iculente,  fondante  et  parfumee. 

Les  fraisier s  ecarlates  ( fragaria  canadensis) ,  dont  Tart 
bu  obtenir  recernment  de  tres  belles  et  excellentes  qua- 

;s- 

Le  fraisier  ananas  (fragaria  grandiflora)  et  ses  varietes, 
it  le  fruit  est  parfois  assez  fade ,  etc. 
Tous  les  fraisiers  renferment  en  general  un  jus  doux , 
re  et  parfume ,  qui  peut  servir  a  preparer  des  boissons 
s  agreables  ,  ou  a  en  aromatiser  d'autres, 

Framboises. 

Le  framboisier  (rubus  idcens  L.) ,  est  un  arbuste  a  tiges 
menteuses  et  bisannuel ,  qui  est  originaire  du  Mont  Ida, 
qui  apparticnt  a  la  famille  des  rosacees  (icosandrie  poly- 
le). 

Sa  variete  commune  donne  des  fruits  rouges  qu'on  mange 
*  les  tables,  et  dont  on  peut  faire  des  boissons.  On  con- 
it  aussi  une  variete  dite  des  Alpes  ou  de  tousles  mois,  et 
i  donne  jusqu'aux  gelees  ;  une  autre  variete  a  gros  fruit 
ugey  une  autre  a  fruit  couleur  de  chair,  etplusieurs  va- 
ites  a  fruits  blancs. 

Frine. 
Le  Irene  eommun  (fraxinus  excelsior  £.),  bel  arbre  in- 
terne ,  dont  plusieurs  especes  transudent  par  ieurs  feuilles* 
iferentcs  especes  de  matieres  sucrees  ou  de  mannes.  Par- 
entier  assure  qu'on  pourrait  les  saigner  comme  les  foou- 
aux ,  et  extraire  une  sevc  sucree  qu'on  pourrait  faire  ier- 
enter. 

Froment. 
Le  froment  (triticum  L .) ,  plantc  mouocoiylee ,  de  la  fa- 
dle  des  cereales  (triandrie  digynie),  ollVe  aujourd'hui  une 
ule  d'espeees  ou  de  varietes  dont  nous  navoiis  pas  a  nous 
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occuper  ici ;  nous  nous  contenterons  dc  mentionner  cetle 
reale  comme  employee  concurremment  avec  l'orge  gern 
dans  le  maltage  des  grains  et  leur  conversion  en  un  n 
sucre  et  fermentescible. 

Genievre. 

Lc  genievre  commun  (juniperus  communis  L.),  d 
famille  des  coniferes  (dicecie  monadelphie),  produit,  con 
on  sait,  une  baie  d'un  violet  bleuatre  lors  de  la  matur 
d'une  saveur  douce  et  aromatique  ,  qui  sert  a  preparer 
boisson  legerement  stimulante ,  et  a  aromatiscr  dive 
preparations  economiques,  ainsi  qu'a  masquer  la  sa^ 
peu  agr^able  des  eaux-de-vie  de  grains. 

Gingembre. 

Plante  de  la  famille  des  amomees,  originaire  des  Ir 
Orientaleset  qui  prospere  a  Cayenne  et  aux  Antilles,  don 
nom  botanique  latin  est  amomum  zinziber ,  et  qui  proi 
une  racine  tubereuse  de  la  grosseur  du  doigt ,  coria 
blanche,  iireguliere,  d'une  odeur  piquante  ,  d'une  sa\ 
aromatique  et  brulante ,  qui  sert  dans  l'Inde  et  en  Eur 
de  condiment,  nmis  dont  on  peut  faire  usage  en  pe 
quantite  pour  aromatiser  des  boissons ,  et  surtout  des  bit 
de  menage. 

Girofle. 

L'arbre  qui  produit  le  clou  de  girofle  est  un  des  plus 
gants  et  un  des  plus  beaux  de  Tlnde ;  sa  forme  est  c 
d'une  pyramide  toujours  verte  et  toujours  ornee  de  quan 
de  belles  fleurs  roses  qui  repandent  une  odeur  aromatii 
des  plus  agreables  et  des  plus  penetrantes  ,  qu'elles  coiu 
vent  au  meme  degre  apres  leur  dessiccation ;  le  fruit  est 
drupe  sec ,  ovoide  ,  couronne  par  les  divisions  du  calice  p 
sistant. 

Le  giroflier  aromatique ,  caryophyllus  aromaticus ,  d 
famille  des  myrtinees,  est  originaire  des  Moluques , 
surtout  de  Mackiau ,  sous  Tequateur ;  il  abonde  aujourtT 
a  Amboine ;  il  a  ete  transporte  aux  iles  de  France  et 
Bourbon ,  a  Cayenne  et  aux  Antilles.  C1est  par  le  cl 
merce  des  Hollandais  que  les  clous  de  girofle  nous  parvi^ 
tient. 

Les  clous  de  girofle,  qui  sont  Tobjet  de  la  culture 
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tbilier  ,  sont  les  calices  de  la  fleur  seclie ,  qui  ii'est  point 
jore  epanouie ";  leur  partie  superieure ,  formee  par  les 
Ifales  rapproches  les  uns  contre  les  autres  ,  est  beaucoup 
|s  renflee  ,  et  forme  une  sorte  de  tete  ,  tandis  que  le  tube 
jcalice  et  Tovaire  constituent  un  pedicule  central.  Les  gi- 
jies  doivent  etre  lourds ,  d'un  brun  clair  qu'ils  doivent  a 
lumee  a  laquelle  on  les  a  exposes ,  d'une  odeur  aromati- 
I:  agreable  ,  d'une  saveur  acre  et  piquante.  Les  plus  esti- 
fs  viennent  des  grandes  Indes  ;  ceux  d'Amerique  et  da 
m  Bourbon  n'ont  point  une  saveur  aussi  agreable. 
JLeur  usage  est  assez  connu  pour  nous  dispenser  d'en 
tiler. 

fruits  du  giroflier ,  qui  sont  des  baies  ou  drupes  pres- 
i  sees  ,  possedent  aussi  une  saveur  et  une  odeur  tres  aro- 
tique.  On  les  emploie  egalement  comrae  aromates*,  il  en 
de  merae  de  son  ecorce  ,  que  quelques  auteurs  pensent 
2  celle  que  Ton  designe  dans  le  commerce  sous  le  nom  de 
nelle-girofle  ,  tandis  que  d'autres  attribucnt  cctte  der- 
re  au  myrtus  caryophyllata,  qui  est  originaire  d'Ameri- 
j,  et  croit  a  Ceylan  ,  a  la  Guadeloupe.  On  Tappelle  aussi 
s  de  giroile,  ou  bois  de  crabe.  Gette  ecorce  est  en  mor- 
ux  longs  d' environ  65  centim.  (2  pieds)  ,  roules  les  uns 
is  les  autres,  extremement  series  au  moyen  de  petites 
$es  •,  la  surface  externe  est  unie  ,  generalement  privee 

son  epiderme  qui  est  grisatre ,  brunatre  interieure- 
nt  \  la  cassure  est  fibreuse ,  la  saveur  aromatique ,  pi- 
mte ,  entitlement  analogue  a  celle  du  fruit  de  girofle 
is  un  pen  plus  faiblc ;  elle  pent  ctre  employee  a  la  place 
;  clous  de  girofle  ,  dont  elle  a  la  saveur  et  les  proprietes. 
On  a  cru  pendant  long-temps  que  cette  ecorce  provenait 
m  arbre  de  Madagascar  ,  qui  a  des  rapports  avec  les  lau- 
rs,  et  que  Sonnerat  a  nomine  agatophyllum  aromaticum; 
st  le  meme  qui  produit  le  fruit  connu  sous  le  nom  de  noix 
girofle  ou  de  ravensara,  avec  laquelle  on  fait  aussi  dTex~ 
llentes  liqueurs. 

Grenade. 
Le  grenadier  (pumica  grariatwn,  Lin.) ,  icosandrie  mo- 

• ,  t'amillc  des  myrtinces ,  est  cultive  dans  les  jardins , 
ur  la  beaute  doses  fleurs,  qui  sont  le  plus  souvent  dou- 
~s.  Get  arbre  est  originaire  d'Afrique ;  il  croit  Batirelle- 
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incut  en  Espagne ,  en  Italic ,  dans  tout  le  Languedocyj 
plus  particulierement  dans  la  Provence ,  aux  environ! 
Toulon  ,  de  Perpignan  et  de  Narbonne ,  ou  il  formel 
haies  autour  des  vignes  ,  etc.  On  en  connait  plusieurs| 
ri£tes  qui  se  distinguent  principalement  par  la  forme  II 
saveur  du  fruit.  Les  deux  principales  sont  celles  a  fruits! 
des ,  qu'on  trouvc  particulierement  dans  les  departenci 
de  l'Aude,  de  l'Herault,  des  Pyrenees  orientales,  etc.  G| 
a  fruits  doux  ,  qui  proviennent  de  la  Provence  ,  du  Pel 
gal,  etc. 

Le  fruit ,,  qui  est  connu  sous  le  nom  de  grenade  ,  el 
la  grosseur  et  de  la  forme  d'une  orange  ;  sa  peau  ou  eel 
est  coriaee  ,  et  d'un  jaune  brunatre ,  quand  elle  est  se< 
elle  a  une  saveur  apre  et  astringente ,  et  precipite  e£ 
ment  le  sulfate  de  fer.  Le  fruit  se  compose  de  plusi 
loges  divisees  par  des  cellules  qui  enlourent  un  g 
nombre  de  semences  reconverted  d'une  pulpe  rouget 
d'un  gout  sucre  et  plus  ou  moins  acidnie ,  qui  est  tre: 
fraichissant. 

Giro  flee. 

La  giroflee  jaune  violet ,  Ravenelle  (cheiranthus  c) 
L.) ,  est  une  crucifere  bien  connue ,  dont  on  peut  util 
les  fieurs  pour  fabriquer  des  boissons  economiques.  II 
dirons  du  reste  que  beaucoup  de  plantes  vulgaires  foul 
sent  des  fieurs  dont  on  peut  egalement  se  servir  pour  ci 
muniquer  a  ces  boissons  une  legere  odeur  aromatiqul 
une  saveur  particuliere ,  et  qu'on  pourra  en  essayer  bi 
coup  sous  ce  rapport,  iusqu'a  ce  qu'on  rencontre  celbi 
developpera  les  propnetes  qui  plairont  le  mieux  a  l'l 
rat ,  au  gout ,  et  qui  seront  les  plus  avantageuses  I 
sante. 

Glucose. 

Ce  produit ,  auquel  on  a  donne  le  nom  de  sucre  de  i 
sin,  sucre  de  fruit,  sucre  d'amidon,  sucre  de  diabetes,  ij: 
est  une  substance  sucree  qu'on  trouve  en  grande  quai 
dans  les  raisins  sees,  Tenduit  farineux  qui  recouvre  la  i 
face  des  pruneaux  et  des  figues ,  dans  les  fruits  doux  dtlt 
climats ,  dans  le  miel ,  les  sues  sucres  des  fieurs  ,  et  | 
qiioii  extra!  t  en  chimie  et  dans  Findustrie ,  en  traiian 
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•jilosc ,  I'amidon  ,  la  gomme ,  le  sucre  de  canne  ,  le  su- 
Ie  lait,  etc.,  par  les  acides.  Le  glucose  ,  qifon  obtient 
munement  sous  la  forme  de  masses  demi-globulaires  on 
lelonnees ,  composees  de  petitcs  aiguilles  ou  dc  portions 
nboidalcs,  offre ,  quand  on  le  met  sur  la  langue,  une 
ur  a  la  fois  piquantc  et  farineuse  ,  qui  se  change  en  une 
ur  faiblement  sucree  et  inucilagitieuse  des  qu'il  com- 
ce  a  se  dissoudre.  II  en  faut  deux  fois  autant  que  le 
e  dc  canne ,  pour  sucrer  au  meme  degre  le  meme  vo- 
e  d'eau. 

e  glucose  entre  en  fusion  a  100°,  et  se  transforme  en 
masse  jaunatre  ,  transparente  ,  qui  attire  niumidite  de 
,  et  puis  se  prend  en  une  masse  cristalline  grenueu  A 
',  il  se  convertit  en  caramel.  II  est  bien  moins  soluble 
Feau  que  le  sucre,  et  exige,  pour  la  dissolution ,  une 
et  un  tiers  son  poids  d'eau  froide.  II  se  dissout  plus 
iptement  et  en  toute  proportion  dans  Feau  bouillante , 
;  le  sirop  ne  tient  jamais  la  meme  consistance  que  le  si- 
de sucre.  Ge  sirop  possede  une  saveur  plus  douce  que 
;  du  sucre  solide.  La  solution  du  glucose  ne  sVitere  pas 
e ,  mais  lorsqu'on  y  ajoute  du  ferment,  elle  eprouve  im- 
iatement  la  fermentation  alcoolique. 
e  glucose  est  beaucoup  moins  soluble  dans  l'alcool  que 
lcre  de  canne.  Les  acides  concentres  detruisent  le  giu- 
,  et  ce  corps  se  comporte  avec  Jes  bases  salifiable? 
ie  toute  autre  maniere  que  le  sucre  de  canne. 
e  miel  contient  deux  especes  de  sucre,  dont  Tun  cristal- 
)le  est  le  glucose,  Tautre  incristallisable,  et  presentantdes 
>orts  avec  la  melasse.  On  separe  ces  deux  especes  de 
epar  l'alcool  qui  s'empare  du  sucre  incristallisable,  et 
lissout  qu'nne  tres  faible  proportion  de  sucre  cristal- 

n'y  a  guere  que  dans  les  laboratoires  qu'on  cxtrait  le 
:ose  des  raisins  sees ,  des  figues  ,  des  pruneaux ,  ou  qu'on 
vertit  le  sucre  de  lait ,  en  cette  substance.  En  grand  , 
ducose  s'obtient  au  moyen  de  la  fecule. 
^oici ,  dapres  M.  Dumas  ,  (  Traite  de  Chimie  appliquee 
"arts ,  t.  VI,  p.  282)  ,  les  operations  pour  fabriquer  le 
?oso. 
.es  operations  principales  soul  au  nombrode  six:  1°  sac- 
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eharifieation,  2°  saturation,  3°  depot,  4°  evaporatk 
i>°  filtration  ,  et  6°  concentration. 

«  La  saccharification  consiste  a  desagreger  rapideme| 
fecule  ,  et  a  la  convertir  en  dextrine,  puis  en  glucoseM 
presence  de  Feau  aiguisee  decide  sulfurique  ,  et  chail 
de  100  a  104°.  Pour  que  cette  reaction  soit  facile  et  ec<| 
raique  ,  il  faut  maintenir  la  temperature  constammentl 
tre  les  limites  enoncecs ,  et  ajouter  la  fecule  peu  a  pen  I 
snterrompre  Febullition ,  de  maniere  a  suivre  exactemel 
liquefaction  de  l'cmpois  qui ,  diminuant  beaucoup  la  ml 
lite  du  melange,  ralentirait  la  reaction. 

a  Yoici  comment  on  parvient  areunirles  conditions  f; 
rabies  :  dans  une  grande  et  forte  cuve  couvertc,  ayant 
contenance  de  25  hectolitres ,  si  Ton  veut  traiter  500  I 
grammes  de  fecule  ,  et  chauffee  directement  par  la  vap( 
on  verse  4,000  kilogrammes  d'eau,puis  10  kilogram 
d'acide  sulfurique  en  agitant  le  melange. 

«  On  fait  aussitot  arriver  la  vapeur  jusqu'au  fond, 
ime  pression  telle  qu'elle  puisse  aisement  soulever  la 
lonne  de  liquide  ;  des  que  la  temperature  est  arrivee 
point  de  Tebullition ,  on  fait  ecouler ,  en  un  fdet  conti 
la  fecule  delayee  dans  environ  500  litres  d'eau  tiede  (d( 
a  55°) ,  et  tenue  en  mouvement  par  un  agitateur. 

((  Au  furet  a  mesure  que  la  fecule  entre  dans  la  cuv( 
conversion  en  dextrine  s'opere  ,  et  la  fluidite  doit  se  m 
tenir.  Au  bout  de  deux  heures  et  demie  environ,  tout 
fecule  est  versee  ,  et  quinze  a  vingt-cinq  minutes  apres 
saccharification  est  terminee.  On  peut  s'en  assurer  a  la  tr 
parence  du  liquide,  ou  bien  en  laissant  refroidir  queb 
gouttes  de  celui-ci  sur  une  soucoupe,  et  s'assurant  que  Y 
n'y  accuse  plus  la  presence  de  la  substance  amylacee. 

«  On  arrete  alors  Tintroduction  de  la  vapeur ,  on  sou 
tout  le  liquide  dans  une  deuxieme  cuve ,  et  Ton  peut 
commencer  une  saccharification. 

((  On  procede  a  la  saturation  de  Facide  sulfurique  conl 
dans  le  liquide,  en  y  projetant,  par  petites  quantites,  d 
viron  1  kilogramme  a  la  fois ,  10  a  12  kilogrammes  de  ci 
L'eifervescence  vive  qui  se  produit  par  suite  du  degagenj 
de  Facide  carbonique  exposerait  a  quelques  dangers ,  si  J 
se  hatait  trop  d'ajouter  le  carbonate  de  chaux,  On  s'ad 
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illeurs ,  soit  par  la  cessation  de  toute  effervescence  lors 
la  dernicrc  addition  de  craie ,  soit  a  1'aide  dn  papier  de 
rnesol ,  que  tout  l'acidc  sulfurique  estsature. 
t<  On  laisse  deposer  le  sulfate  de  chaux  forme ,  puis  on 
itire  au  clair  le  liquide  surnageant  pour  le  faire  rapide- 
nt  evaporer  jusqu'a  environ  50"  Baume.  Quant  au  sul- 
sde  chaux  depose  ,  on  le  transportc  sur  un  filtre  recou- 
•t  d'une  toile  ou  il  s'egoutte.  On  l'epure  ensuitepar  quel- 
ls portions  d'eau ,  du  liquidc  Sucre  qu'il  retient  entre 
parties. 

:<  Le  sirop  rapproche  a  50°  ou  52°  est  mis  en  repos  dans 
reservoir,  ou  il  depose  le  sulfate  de  chaux  precipite 
•ant  1'evapGration. 

:<  On  soutire ,  et  Ton  pent  vendre  le  sirop  clair ,  en  cet 
t,  pour  servir  a  preparer  Taicool,  les  bieres  colorees,  ou 
ilques  boissons  communes ;  mais  pour  les  bieres  blanches 
a  plupart  des  autres  usages  ,  il  convient  de  decolorcr  le 
>p  de  fecule  ;  a  cet  effet ,  on  le  fait  passer  encore  chaud 
des  filtres  a  noir  animal  en  grains ,  du  systeme  de  M.  Du- 
nt,  qui  achevent  de  l'epurer  en  ameliorant  son  gout. 
<  Lorsqu'on  se  propose  d'expedier  au  loin  le  glucose  ,  il 
te  encore  une  operation  a  faire.  Elle  consiste  a  concentrcr 
;irop  jusqu'a  45°,  dans  une  chaudiere  chauflee  par  la  va- 
■*,  il  importc  beaucoup  que  cettc  demiere  evaporation 
)ieu  tres  rapidement ,  afin  d'evitcr  que  le  produit  ne  s'al- 
e  en  prenant  une  teinte  jaunc,  tres  defavorable  a  la  vente. 
liquide  concentre  est  verse  dans  des  cristallisoirs  plats, 
il  se  prend  en  masse ;  on  concasse  celle-ci  pour  l'emha- 
er  en  tonncaux. 

c(  Lorsque  la  saccharification  de  la  fecule  est  complete 
que  l'acidc  sulfurique  estsature  par  la  craie ,  on  pent  ob- 
lir  a  volonte  par  les  procedes  ci-dessus  decrits ,  le  sirop 
>0°,  ou  le  sucre  de  fecule  pris  en  masse  ,  ainsi  que  nous 
ons  l'expiiquer. 

«  On  fait  coaler  le  sirop  sature  sur  des  flitres  a  noir  en 
uns,  de  fagon  a  ramener  sa  nuance  a  la  coloration  d'une 
He  clairce  de  sucre  terre  ;  le  liquide  filtre  est  rapproche 
anient  dans  une  chaudiere  garnie  d'une  grille  en  tubes  de 
ivre  cuauffes  par  la  vapeur  a  o  ou  4  atmospheres  (  syste- 
•  Taylor  et  Mar! ineau  ) .  [.'evaporation  doit  etre  poussee 

VINS  DE  FRUITS.  7 


78  SUBSTANCES  QUI  ENTRENT 

jusqu'a  dormer  au  sirop  unc  densite  de  50°  Beaume ,  la  til 
perature  etant  de  100  a  105°  centesimaux.  On  le  fait  c| 
ier  alors  dans  des  reservoirs  ou  la  plus  grande  partie  \i 
sels  calcaires  precipites  se  deposent.  Des  que  la  tempera! 
est  abaissce  de  20a  22°,  on  decantc  le  sit  op  clair ,  et  oM 
remplit  des  tonneaux  ordinaires  a  vin  blanc  poses  deibl 
sur  des  chanticrs  ,  ou  mieux  sur  les  traverses  d'un  batis  »■ 
vees  seulement  de  50  centimetres.  Le  (ond  superieur  p 
tonneaux  est  enleve ,  et  le  fond  inferieur  est  perce  de  li 
18  trous  bouches  par  antant  de  fossets  en  bois. 

«  Au  bout  de  huit  a  dix  jours  les  cristaux  de  glucosl 
presentent  sous  forme  de  petites  agglomerations  dissemiik 
dans  le  sirop  ;  cette  granulation  augmente  ,  et  des  qu'fl 
occupe  la  plus  grande  partie  de  la  masse  ,  jusqu'a  quelcj 
centimetres  de  la  superiicie  ?  on  essaie  de  retirer  un  ou  dl 
fossets ,  puis  tous  lesautres,  si  la  melasse  peuts'ecouler  i 
^ntrainer  les  molles  agglomerations  de  cristaux.  Si  la  c 
tallisation  etait  tellement  serree  que  Tegouttage  ne  put 
s'effectuer  spontanement ,  on  delayerait  la  melasse  avec 
petite  quantite  d'eau. 

»  Lorsque  Tegouttage  parait  termine  ,  on  le  rend  ] 
complet  en  inclinant  tous  les  tonneaux  les  uns  sur  les 
tres  ,  et  jusqua  45  degres. 

»  Le  glucose  en  grains  est  alors  beaucoup  trop  bun 
pour  etre  livre  aux  consommateurs  *,  sa  dessiccation  pre? 
tait  de  graves  difticultes  ,  car  on  avait  a  redoutcr  les  effet< 
Fair  atmospherique  bumide  qui  le  fait  couler,  et  ceux  d< 
cbaleur  des  etuves  qui  Tamollit  et  le  fait  prendre  en  mas 
M.  Fouscbard  est  parvenu  a  lever  ccs  obstacles,  en  gari 
sant  ses  etuves  a  glucose  d'epaisses  tablettes  en  platre 
propriete  absorbante  de  ces  tablettes  s'oppose  a  l'accumi 
tion  du  sirop  qui  s'infiltre  dans  leur  6paisseur,  tandis  qui 
courant  d'air  legerement  cbaulfe  (a  25°  environ)  dissipeT 
midite  des  cristaux. 

»  U  se  fait  cependant  toujours  quelques  voluminei 
agglomerations;  on  les  separe  a  Taide  d'un  crible,  puis 
broye  les  grabauts  entre  des  cylindres  pour  les  cribler  a  1 
tour. 

»  Le  glucose  pulverulent  est  alors  livrable  au  commer 
on  Fembarille  dans  des  tonneaux  propres  el  gees  ,  bien  c 
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s  •,  sous  cette  forme,  il  est  cTun  emploi  beaucoup  plus 
mnode  et  d'un  usage  bien  plus  facile  que  lorsqu'il  est  a 
at  sirupeux,  ou  bien  qu'il  est  pris  en  masses  tellement 
cs  qu'il  faut  la  casser  a  coups  de  marteau  ou  de  ha- 
rt 

Grains. 

On  donne  ce  nom  au  froment ,  au  seigle  ,  a  Forge ,  a 
voine,  ct  parfois  an  sarrazin  et  au  mais  qu'on  peut ,  par 
ermination,  la  maceration  et  la  fermentation,  transfor- 
r  en  mouts  sucres  et  alcooliques. 

Groseilles. 

^egroseiller  ordinaire  (ribesrubrumL.)  est  un  arbrisscau 
lurope ,  de  la  famille  des  grosulariees  ( pentandrie  mo- 
*ynie) ,  qu'on  eleve  generalement  en  buisson,  dont  on  ne 
inait  guere  qu'une  espece  qui  donne  des  fruits,  rouges  sur 
ilques  pieds ,  blancs  sur  d'autres.  II  y  a  aussi  une  variete 
ros  fruits  biancs,  et  une  autre  variete  plus  recente  ,  a 
is  fruits  rouges.  En  general,  les  groseilles  sont  d'au- 
t  plus  douces  et  plus  grosses  que  la  tcrre  dans  laquelle 
^etcnt  les  arbres  est  elle-meme  plus  douce  ,  sableuse  et 
icbe. 

Groseilles  a  maquereau. 
Le  groseiller  cpineux  a  maquereau  (ribes  uvacripsa  L.  ) 

un  arbrisseau  de  la  famille  des  grossulariees  (pentandrie 
nogynie)  qui  est  arme  d'aiguillons  et  dont  on  possede  au~ 
rahui  de  nombreuses  varietes  ,  les  plus  belles  original 

d'Augleterre.  Parmi  ces  varietes,  il  y  en  a  a  fruits  lisses 
d'autres  a  fruits  herisses.  Au  nombre  des  premieres ,  on 
npte  la  grosse  verte  ronde ,  la  grosse  verte  longue  ,  la 
isse  lobee ,  la  grosse  ambree ,  la  tres  grosse  jaune;  et 
rmiles  secondes,  les  groseilles  a  fruits  ainbres,  a  couleur 
chair,  longues  et  rondes,  vertes,  blanches,  grosse  jaune , 
osse  ronde ,  etc.  Le  sue  dc  toutes  ces  varietes  est  abon- 
nt  et  plus  ou  moins  sucre  lors  de  la  maturite  ,  et  on  en 
t  un  frequent  usage  en  Anglcterre  pour  en  preparer  dans 
i  menages  une  boisson  salubre  et  assez  agreable  qu'on  ap- 
lle  le  gooseberry-wine ,  et  dont  nous  donnerons  le  mode 

preparation. 
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Goudron. 

Le  goridron  est  un  produit  vegetal  complexe  qu'on  exti 
des  bois  resineux  par  un  procede  que  nous  nepouvons  r 
porter  ici.  Suivant  BerzeTms,  il  est  compose  d'une  huile 
drogenee  melee  a  de  Tessence  de  tercbenthinc ,  adi 
colophane,  a  de  Facide  acetique  et  a  des  resines  pyrogen* 
On  se  sert  quelquefois  en  A'ngleterre  de  cette  substance  p 
remplacer  le  houblon  dans  la  fabrication  des  bieres  de  i 
nage  et  economiques,  aiin  de  leur  communiquer  lapropr 
de  se  conserver,  et  ce  gout  amcr  qu'on  recherche  dans 
boissons.  Sa  saveur  n'est  pas  ,  du  reste  ,  goutee  par  tou 
monde,  mais  Femploi  de  la  substance  elle-meme  ne  prese 
aucun  dangero 

Houblon. 

Le  houblon  cultive  (humulus  lupulus  L.)  est  une  pit 
de  la  famille  des  urticees  (dicecie  pentandrie),  dont  la  ( 
ture  exige  beaucoup  de  soin  et  d'attention,  et  qui  rente 
plusieurs  \arietes  cultivees ,  surtout  en  Allemagne  el 
Belgique.Lesjeunespoussesou  turions  du  houblon  cont 
nent  une  matiere  sucree  dont  on  peut  preparer,  par  la 
mentation ,  un  mout  alcoolique  ,  et  les  cones  et  surtou 
pollen  de  sa  fleur,  renferment  une  matiere  blanche  ou  i 
natre ,  sans  odeur,  et  presentant  Famertume  qui  cara 
rise  le  houblon,  eta  laquelle  on  a  donnele  nom  delupul 
Tout  le  monde  sait  que  e'est  avec  cette  lleur  du  houl 
qu'on  aromatise  les  bieres  et  autres  boissons  fermentees 
quronleur  domic  en  meme  temps  des  proprietes  tomqu- 
astringentes. 

Iris  de  Florence, 

L'iris  de  Florence  (iris  Florentina  £.),  de  la  familh 
iricees  (tiiaudrie  moiiogynie  ) ,  est  une  plante  de  p. 
taille ,  delicate ,  dont  la  fleur  est  blanche  et  la  racme  M 
rante.  On  vend  souvent,  sous  le  nom  impropre  de  glay\ll 
de  la  racine  cFiris  du  pays  qui  est  fort  inferieure  a  la  vejM 
ble  iris  de  Florence.  Cette  racine  qu'on  emploie  soul 
dans  la  fabrication  des  boissons  factices  pour  les  aromal 
doit ,  pour  efcre  de  bonne  qualite,  etre  compacte,  diffl 
a  romprc ,  plutot  grosse  que  petite  ,  et  surtout  fort  jfr 
rante, 
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Jujubes. 

■Lejujubier  (zizyphus  sativus  11.  P.  Rhamnus  zizyphus 

I )  est  un  arbre  originairc  de  la  Syrie  ot  do  FArabie  ,  ac- 

c-llcmcnt  fort  connu  en  Languedoc  et  en  Provence  ,  ou  it 

I  tres  bien  naturalise.  Ii  produit  un  fruit  oblong  ,  de  la 

rme  et  de  la  grosseur  d'une  olive  ,  d'abord  vcrdatre  ,  en- 

itejeaunatre  ,  enfm  rouge.  Ge  fruit  renferme  une  pulpe 

inchatre ,  molle,  d'un  gout  vineux  et  doux.  Au  milieu 

cette  pulpe  est  un  noyau  oblong ,  graveleux ,  tres  dur, 

i  contient  deux  amandes  lenticulaires ,  dont  Tune  avorte 

plus  sou  vent. 

Les  jujubes  se  cueillent  dans  leur  maturite,  et  etant  re- 
ntes, eiles  servent  de  nourriture  familiere  et  agreable  aux 
uples  des  pays  ou  ellcs  croissent.  On  en  expose  au  soleil 
I  des  claies  et  sur  des  nattes  de  paille,  jusqu'a  ce  qu'ellcs 
ient  ridees  et  scclies.  On  les  emploie  pour  fairc  une  pate 
"s  agreable,  et  quand  ils  sont  abonclants,  on  pourrait  en 
re  un  vin  de  fruits. 

Levure. 
On  distingue  sous  ce  nom  deux  substances  differentes , 
ais  qu'on  emploie  au  meme  usage  ,  c'est-a-dire  a  pro- 
iquer  la  fermentation  dans  les  dissolutions  sucrees. 
La  pate  qui  sert  a  confectionner  le  pain  ,  abandonnee  a 
le-meme  ,  acquiert  des  proprieties  plus  ou  moiiis  caracte- 
stiques,  et  devient  susceptible  de  determiner  la  fermenta™ 
m  dans  une  nouvellc  quantitc  de  pate,  ainsi  qu'on  le  voit 
laque  join*  dans  la  preparation  du  pain ,  ou  de  provoquer 
fermentation  des  matiercs  sucrees  en  dissolution. 
Dans  les  pays  ou  l'on  fabrique  la  biere,  on  appelle  levure 
le  inaticre  molle  qui  vient  surnager  a  la  surface  de  ce  li- 
nde,  a  l'etat  de  fermentation.  Cette  levure,  examinee  au 
icroscope  ,  paraifc  composee  de  petits  globules  diaphanes  , 
rant  le  caraetere  de  cellules  primaires,  etrenfermant  quel- 
lefois  des  noyaux  de  cellules. 

La  lie  ,  c'est-a-dire  le  depot  qui  se  forme  dans  la  fermcn- 
tion  des  vins,  contient  aussi  des  principes  propres  a  deter- 
liner  la  fermentation  des  liqueurs  sucrees. 
iVIise  en  contact  avec  le  sucre  de  raisin,  la  levure  de  biere 
i  determine  promptement  la  decomposition  et  la  conver- 
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sion  en  alcool  et  en  acide  carbonique.  Le  sucre  de  oanili 
fermente  moins  rapidemcnt  et  se  coiivertit  d'abord  en  sijL 
ere  de  raisin  avant  dc  se  decomposer  en  aicool  et  en  aciijL 
carbonique. 

Mar  outlier  d'Inde. 

Le  maronnier  d'Inde  (wsculus  hypocastanum  L.)  est  u| 
arbre  magnifique  de  la  famille  des  malpighiacees  ( heptarl. 
drie  monogynie)  qui  n'a  fait  jusqu'a  present  que  l'ornemeij, 
des  pares  et  des  jardins,  mais  dont  les  fruits  peuvent  etif 
utilises  de  diverses  manieres.  Nous  allons,  a  cet  egard,  erl 
trer  dans  quelques  explications  sup  Tune  de  ces  application, 
qui  rentre  plus  particulierement  dans  le  sujet  qui  nous  ocj(l 
cupe. 

Sir  op  et  fecule  de  marrons  d'Inde.  —  Les  marrons  d'lncif 
se  composent  comme  les  pommes  de  terre,  de  fecule;  it 
etaient  jusque  dans  ces  derniers  temps  restes  sans  usagein 
parce  qu'ils  contiennent  une  espece  de  resine  qui  donne  m 
cette  fecule  une  amertumc  insupportable;  mais  depuis  qu'oii 
a  trouve  le  moyen  de  lui  enlever  cette  amertumc,  elle  peiil: 
etre  employee  aux  memes  usages  que  la  fecule  de  pomml 
de  terre,  et  specialement  a  la  confection  des  sirops  prot 
pres  a  remplacer  le  sucre  dans  les  liqueurs  fermentesciL 
bl  es. 

La  dose  a  employer  dans  la  fabrication  des  vins  de  fruil 
est  la  memo  que  pour  le  sirop  de  pommes  de  terre ;  o 
remplacera  dans  les  melanges  indiques  dans  cet  ouvrag 
cliaque  kilogramme  de  sucre  par  le  sirop  provenant  d'u 
kilogramme  de  fecule  supposee  seche,  ce  qui  fait  environ  u: 
kilog.  etdemi  de  fecule  verte. 

Les  marrons  d'Inde  se  transformed  en  fecule  de  la  mem 
maniere  qui  est  indiquee  dans  un  article  precedent  pour  le 
pommes  de  terre ;  si  ceux  qu'on  vcut  employer  sont  troj 
sees  et  trop  durs  pour  pouvoir  etre  rapes,  on  les  fera  prea 
lablcment  tremper  dans  Teau  jusqu'a  ce  qu'ils  soient  suftl 
samment  ramoliis,  apres  quoi  on  les  rapera  et  on  passera  I 
pulpe  au  tamis  ,  comme  nous  Tavons  explique  au  chapitn 
precedent. 

Lorsqti'on  aura  ainsi  forme  la  fecule ,  on  y  melera  uij 
pour  cent  de  carbonate  de  sonde  ,  et  on  laissera  maeerer  1(| 
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Jange  pendant  vingt-quatre  hemes  en  le  remuant  de 
3s  en  temps  ,  apres  quoi  on  le  delayera  dans  une  assez 
de  quantite  d'eau  ,  on  laissera  disposer  et  on  decantera; 
ecommcncera  deux  ou  trois  fois  ce  lavage.  Apres  cela  , 
culc  pourra  etre  traitee  de  la  meme  maniere  que  nous 
)ns  ciit  pour  celle  de  pommes  de  terre. 
n  second  traitement  an  carbonate  de  soude,  a  raison  de 
lenii  pour  cent,  enleverait  le  peu  d'aiuertumc  que  le 
rier  pourrait  avoir  laissee. 

Marts  et  noix  muscadc. 
es  deux  substances  sont  le  produit  (Tun  tres  bel  arbre 
croit  naturellement  aux  Moluques ,  et  qui  est  cultive 
culierement  aux  lies  de  Benda.  II  a  ete  transporte  a 
de  France  en  4770  et  1772 ,  par  Poivre  •,  on  le  culiive 
depuis  long-temps  a  Cayenne  et  dans  les  Antilles.  Les 
nistes  le  nommeni,  d'aprcs  Thunberg ,  myristica  mos- 
a,  et  le  placent  dans  la  famille  des  myristicees. 
>n  fruit  est  un  drupe  pyrifornie,  marque  d'un  sillon  Ion- 
linal,  de  la  grosseur  d'une  peclie.  Le  brou  en  est  charms, 
peu  succulent  •,  il  s'ouvre  a  niesure  qu'il  murit  et  se 
jche;  on  voit  quelquefois  en  Europe  de  ces  fruits  entiers 
>nt  ete  cueillis  avaut  leur  maturite,  et  conlits  a  Taide  du 

i  noix  de  la  muscadc  est  entouree  par  une  membrane 
euse,  de  couleur  saf ranee,  nominee  arille,  qui  est  divi- 
en  laciniures  lineaires ,  qu'on  croyait  mal  a  propos  la 
■  du  muscadier.  Get  arille  est  connu  dans  le  commerce 
le  nom  de  marts.  Sous  cet  arille,  on  trouve  la  noix  qui 
onde  ,  tloiit  l'odeur  et  la  saveur  sont  tres  aromatiques, 
mleur  est  grisatre ',  elle  conlient  beaucoup  d'huiie  es- 
ielle  dans  son  parencbyme  charnii ;  elle  est  aussi  sillon- 
a.  Texterieur.  LThuile  esseniielle  de  muscadc,  qui  est  ties 
;e,  prend  le  nom  de  beurre  de  muscade  ,  ct  est  jauna- 
Elle  a  une  odeur  de  muscade  bien  caracterisee  et  est 
lie  couleur  jaune  marbree. 

emacis  est  une  enveloppelaciniee,epaisse,  quise  trouve 
>■  le  brou  du  fruit;  lorsqu'elle  est  recente  ,  elle  est  d'un 
>£  beau  rouge',  elle  est  jaune  par  la  dessiccation.  Elle  sert 
Iveioppe  a  une  espece  de  coque  brunatre  qui  couvre  ie^ 
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noix  muscades.  Le  macis  ressemble  assez  a  la  muscade 
Fodeur  et  la  saveur;  roais  il  est  plus  amer  est  plus  piq 
Son  huile  est  tres  estimee, 

Mais, 

Le  mais  ,  ble  de  Turquie ,  ble  d'lnde  ( zea  mats )  qu 
partient  a  la  famillc  des  graminees  (moncecie  triandrie) 
tient  dans  sa  tige  une  quantite  assez  notable  de  sucre  ai 
gue  a  celui  de  canne.  Ce  sue ,  extrait  de  la  plante  a  1 
frais,  pourrait  done  fournir  une  boisson  fermentee  qui 
rait  une  ressource  dans  les  pays  du  Nord  ou  cettc  plant< 
gete  bien  .  mais  ou  le  grain  n'atteint  pas  tou  jours  une 
turite  complete.  On  a  aussi  essaye  avec  succes  de  romp 
Forge  par  son  grain  dans  la  fabrication  de  la  bierc. 

Malt, 
Voyez  Particle  orge  et  fecule. 

Matrons, 
Voyez  le  mot  chdtaignes  et  Particle  maronnier  d'ln 

Melasse. 
Lesmelassessontles  resid  us  de  la  fabrication  etdu  raffi 
des  sucres ,  et  comme  ces  matieres  se  trouvent  a  trc: 
prix  dans  le  commerce  ,  et  qu'elles  renferment  cncoi 
sucre  incristallisable ,  on  s'en  sert  dans  la  fabricatioi 
boissons  economiques  pour  leur  donner  la  matiere  si 
necessaire  pour  leur  faire  subir  la  fermentation  alcool 
et  leur  donner  le  degre  de  spirituosite  convenable. 

Limets ,  Unions  et  lumies. 

Voyez  Particle  oranges. 

Melon. 

Le  melon  (cucumis  melo  L.),  plante  originaire  de  1 
de  la  famille  des  eucurbitacces  (moncecie  syngenesie)  J 
nit ,  comme  on  sait ,  un  fruit  que  son  parfum  ,  sa  save 
sa  delicatesse  ont  fait  rechercber  depuis  long-temps  po 
table,  et  qu'on  cultive  exclusivement  pour  cet  objet; 
les  jardins  maraicbers.Nous  ne  ferons  pas  ici  Penumer 
des  nombreuses  varietes  que  Pon  connait  aujourcFbui , 
nous  dirons  que  dans  quelques  pays  et  entre  autres  en 
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die ,  on  cultive  souvent  le  melon  en  plein  champ,  et  que 

le  cas  de  grande  abondanec ,  ou  bien  avec  ceux  qui , 

de  Farriere  saison ,  ne  peuvent  reussir  a  atteindre  leur 

urite,  on  pourrait,  aFaidedu  principe  sucre  qui  reside 

le  jus  ,  preparer  une  boisson  economique  pour  Fau- 

jne  et  Farriere-saison. 

Merises, 
oyez  Fartielc  cerises. 

Miel. 

ous  ne  chercherons  point  a  etablir  si  le  miel  se  produil 

Festomac  des  abeilles  ,  ou  si  elies  le  puisent  tout  forme 

les  fleurs,  et  ne  font  que  Felaborer.  Nous  nous  borne- 

a  dire  que  le  miel  est  une  variete  de  sucre  qiFon  re- 

b  en  quantite  dans  les  contrees  ou  croissent  abondam- 

"es  plantes  aromatiques.  C'est  une  erreur  de  croire 

Is  sont  d'autant  plus  blancs  ,  que  ces  vegetaux  sont  dans 

:limats  plus  chauds.  II  suffit  de  citer  ceiui  des  Pyrenees 

i  ntales  ,  qui  est  en  general  tres  colore  ,  tandis  que  celui 

lepartement  de  FAude  est  blanc  ou  jaune  dore.  Dans  le 

i  de  la  France,  notamment  a  Narbonne  ,  on  Fextrait  des 

les  deux  fois  par  an ,  au  mois  de  mai  et  au  mois  de  scp- 

bre  ;  le  premier  est  plus  aromatique  ,  plus  blanc  ,  plus 

sistaut  et  de  meilleure  qualite.  Au  bout  d'un  an  ,  il  de- 

3  des  cristaux  qui ,  laves  dans  Falcool ,  sont  de  sucre 

sque  pur. 

ies  miels  les  meilleurs  sont  blancs  ou  jaunes  dores ,  ils 
t  aromatiques,  epais,  transparcnts;  ils  se  solidifient  d'au- 
t  plus  \ite ,  qu'il  contiennent  davanlage  de  sucre  crisiai- 
ble;  aussi,  ceux  d'aulomue  ,  qui  en  contiennent  beau- 
p  moms,  restent-ils  plus  long-temps  liquidcs.Le  miel  le 
s  estime  est  celui  de  Narbonne  \  vient  ensuite  celui  du 
dnois.  On  en  prepare  une  boisson  connue  sous  le  nom 
ydromeL 

Millet. 

Le  grand  millet  noir  ou  millet  d'Afrique ,  doura  d'figypte 
okus  sorghum  £.),  sorgho  ,  d'apresle  bulletin  de  phar- 
icie  de  Fannee  1812,  ren  ferine  une  ccrtaine  quantite  de 
tiere  sucree  qui  en  a  ete  cxtraitc  par  M.  Arduino  et  par 
Monati,  ce  qui  permet  de  croire  qu'onparviendrait  aise- 


1 


86  SUBSTANCES  QUI  ENTRENT 

nifint  avec  le  sue  de  cette  plante  a  en  preparer  une  lique 
fermentee  propre  a  servir  de  boisson. 

Mout. 

Nom  qu'on  donne  en  general  aux  dissolutions  sucrees  d  a 
raisin,  de  fruit,  d'orge  germee  ou  malt ,  etc. ,  quisont  de 
tinees  a  eprouver  la  fermentation  alcoolique  pour  en  fabr 
quer  des  vins  ,  des  eaux-de-vie  ,  des  bieres  ou  autres  liqu 
des  fermentes ,  servant  de  boisson.  Ou  peut  consulter,  si! 
la  preparation  des  mouts ,  les  articles  Fecule  ?  Orge,  etc.j 
Mures. 

Le  miirier  [morus  nigra  L. )  est  un  arbre  de  la  fa  mil 
des  urticees  ( monoecie  triandrie  ) ,  qu'on  dit  originaire  i 
TAsie  Mineure  et  qui,  a  une  certaine  epoque  de  Pannei 
donne  en  abondance  un  fruit  dont  la  saveur  est  douce,  such 
et  aigrelette ,  dont  on  peut  fabriquer  des  boissons  depj 
juillet  jusqu'en  septernbre.  On  sait  qu'il  y  a  aussi  un  muri 
a  fruit  blanc  (morus  alba)  dont  la  feuille  sert  a  nourrir  I 
vers  a  soie,  et  dont  le  fruit  est  moins  agreable  au  gout  eg 
celui  du  murier  noir. 

Myrtille. 

Voyez  au  mot  airelle. 

Navet. 

he  navet  [Brasslca  napusL.)  appartient  a  la  famille  d 
eruciferes  ( tetradynamie  siliqueusc).  (Test  une  plante  bl 
annuelle  dont  les  varietes  sont  aujourd'bui  tres  nombrei 
ses ,  et  parmi  lesquellcs  nous  citerons  le  navet  de  frenci 
qui  ne  reussit  bion  que  dans  certains  terrains  ;  le  nan 
des  vertus  qui  est  a  cbair  douce  et  tendre  ,  la  rabioule  4h( 
turneps,\e  navet  du  Limousin  qu'on  donne  surtout  aux  ben 
tiaux,  qui  prospere  presqoe  partout  et  acquiert  des  dimeiL 
sions  quelqucfois  considerables  ;  les  navels  jaunes  d'EcosJL 
de  Hollande  ,  etc.  La  plupart  de  ces  plantes  renferment  ill 
principe  sucre  qu'il  ne  serait  pas  diflicile  do  laire  entrer  e 
fermentation ,  et  dont  on  pourrait  composer  des  boissoi 
economiques. 

Neflcs. 

Le  ne  flier  (mespilus  germanicaL. } ,  arbrisseau  indigen 
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ii  famille  des  rosacces  (icosandrie  trigynie),  produit  un 
■apre  avant  la  maturite  ct  qui,  cucilli  vers  lc  commcn- 
Ijnt  d'octobre  et  reste  quelque  temps  sur  la  paille ,  ac- 
ft  une  saveur  douce  et  sucree.  Outre  Tespece  commune, 
1  cultive  une  autre  a  fruits  plus  gros ,  et  une  a  fruits 
noyau  (mespilus  apyrena ) . 

Noix  muscade. 
>yez  Particle  Macis. 

Noyer. 

noyer  (juglans  regiaL.),  arbre  origmaire  do  la  Perse 

la  famille  des  terebinthacees  (monoecie  polyandrie) , 

t  une  seve  dont  M.  Banon  ,  pharmacien  a  Toulon ,  a 

3  un  tres  bon  sucre  et  qui  pourrait ,  par  consequent , 

r  a  faire  une  boisson  fermentee. 

ivant  Parmentier,  on  fait  a  la  fin  de  Phiver  et  pendant 
le  printemps ,  a  Faide  d'une  tariere  de  15  millimetres 
iametre ,  un  trou  de  8  centimetres  de  profondeur  au 
■  de  cet  arbre  ;  on  y  met  une  cannelle  de  roseau  ou  de 
,u,  et  la  seve  decoule  en  abondance  ,  claire  et  limpide. 

OEillet. 
ceillet  (dianthus  caryophyllus  L .) ,  plante  de  la  famille 
aryopbyllees  (decandrie  digynie),  et  originaire  d'Afri- 
a  produit ,  par  la  culture ,  une  infinite  de  varietes  qui 
ent  par  leur  couleur,  leur  forme  simple  ou  double  , 
odeur,  leur  aspect ,  etc.  Nous  ne  parlons  ici  de  cette 
que  pour  citer  rceillet  dit  grenadin  ou  ceillet  a  ratafia 
n  cultive  expres  pour  parfumer  les  liqueurs,  les  essen- 
et  qu'on  pourrait  faire  servir  a  aromatiser  les  boissons 
omiques. 

OEufs. 

a  se  sen  parfois  des  blancs  d'ceufs  battus  en  neige,  avec 
ins  la  coquille,  pour  clarilier  certaines  boissons  qui  per- 
nt  a  rester  troubles  malgre  le  repos,  ou  qu'on  veut  ren- 
promptement  claires.  Nous  citerons,  entre  autres,  l'hy- 
nel  qu'on  clarifie  par  ce  moyen  ou  par  la  colle  de  pois- 

Oranges. 
(  citrus  L.  )  est  un  nrbre  de  la  famille  des  hji- 
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rantiees  (polyandrie  icosandrie)  qui  nous  vient ,  dit-on, 
Indes  et  do  la  Chine ,  et  no  prospere  en  pleine  terre  ( 
dans  les  portions  les  plus  meridionales  de  PEurope  qui  fo 
nissenl  les  fruits  en  abondance  aux  portions  plus  froides 
cette  partie  du  monde.  D'apres  le  bel  ouvrage  publie 
Risso  et  M.  Poiteau ,  et  intitule  Histoirc  naturellc  des  or 
gers ,  le  nombre  des  varietes  de  ce  bel  arbre  s'eleverai 
plus  de  cent ,  que  ces  babiles  naturalistes  ont  partage 
sept  divisions  distinctes  par  les  caracteres  suivants  : 

1 .  Orangers.  Tige  arboree  ;  feuilles  a  petiole  aile ,  v< 
culesde  Pecorce  du  fruit  convexes;  pulpe  pleine  de  jus  do 
sucre,  tres  agreable. 

2.  Bigaradiers.  Tige  moins  eicvce,  feuillage  plus  eto 
a  petiole  plus  aile ;  vesicules  de  la  peau  du  fruit ,  concav 
pulpe  pleine  de  jus  acide  et  amer. 

5.  Limoniers  ou  Citronniers.  Tige  arborescente  a  i 
meaux  effiles ,  flexibles ,  souvent  epineuse ;  a  feuilles  obi 
gues,  portees  sur  des  petioles  margines;  fleurs  lavees'1 
rouge  en  dehors \  fruit  ovale  ,  oblong,  lisse  ou  rugueux 
vesicules  concaves,  rempli  d'une  pulpe  abondante,  cor< 
nant  beaucoup  de  jus  acide  et  savoureux. 

4.  Cedratiers.  Rameaux  plus  courts  et  plus  raides  que 
limoniers;  fruits  plus  gros,  plus  verruqueux  ,  et  surt 
chair  plus  epaisse ,  plus  ferme  ,  tres  bonne  a  confire  ;  pu 
et  jus  moins  considerables. 

5.  Limeltiers.  Port  et  feuilles  de  limonier;  fleurs  bl 
ches  ,  petites  ,   d'une  odeur  douce  ;  fruit  d'un  jaune  p(]|ls 
ovale,  arrondi,  mamelonne,  vesicules  de  Pecorce,  planes' 
legerement  concaves ,  pulpe  douceatre ,  fade  ou  legeremf 
am  ere. 

6.  Lumies.  Differant  des  limetiers  par  leurs  fleurs  roul 
en  dehors. 

7.  Pampelmouses .  Taillc  moyenne  ,  rameaux  gros , 
tus,  glabres  ou  pubescentes  dans  leur  jeunesse;  feuilles  J 
grandes ,  a  petiole  largement  aile  ;  fleurs  les  plus  group 
du  genre  ,  souvent  4  petalcs;  fruit  tres  gros ,  arrondi  ou  h 
riforme  ,  a  ecorce  lisse  ,  jaune  pale ,  a  vesicules  planefel 
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Uexcs ,  selon  que  lc  jus  de  Pinterieur  est  plus  ou  moins 
Ik ,  pulpe  verdatre,  peu  abondante. 
I.  Poiteau  a  dc^uis  long-temps  remarque  que  les  oran- 
lont  les  vesicules  d'huile  essentiellc  de  leur  ecorce 
Kant  |)lus  convexes  que  le  jus  de  leur  pulpe  est  plus  su- 
I  les  limes  qui  ont  le  jus  fade,  ont  les  vesicules  planes; 
)igarades  qui  ont  le  jus  acide  et  ainer  ont  les  vesicules 
aves. 

Orge. 
'orge  {hordeum  L.)  ,  graminee  de  lafamille  des  cerea- 
triandrie  digynie),  dont  on  connait  plusieurs  especes, 
i  c'est  principalemcnt  de  YEscourgeon,  scourgeon,  orge 
ver,  orge  carre  (Thiver  ( hordeum  vulgar 'e  hybernum), 
t  on  se  sert  pour  le  maltage  et  dans  la  preparation  de  la 
e  et  des  mouts  sucres  fermentescibles. 
[ous  croyons  devoir  ici  indiquer  les  procedes  de  maltage 
'orge ,  parce  que  c'est  le  grain  quon  prepare  ainsi  le 
i  communement ,  mais  qu'on  peut  apphquer  aussi  aux 
■es  pour  en  faire  des  mouts  sucres  et  fermentescibles. 
,e  maltage  se  compose  de  plusieurs  operations  qu'on  fera 
laitre  sommairement  ici ,  d'aprcs  M.  Payen  qui  a  tres 
1  decrit  cette  operation  ,  telle  qu  on  Texecute  dans  les 


;senes. 


Le  mouillage  de  Forge  a  lieu  dans  de  grandes  cuvesen 

ou  des  reservoirs  en  pierre.  On  les  rempht  d'eau  d'a- 

d  jusques  a  une  hauteur  telle  que ,  le  grain  etant  ensuitc 

;e  et  melange,  il  soit  recouvert  de  quelques  centimetres 

le  liquide ;  tous  les  grains  lourds  tombent  aafond,  etles 

;  legers  surnagent.  On  doit  enievcr  ces  derniers  avec  une 

moire;  car  non-seulement  ils  ne  germeraient  pas  et  don- 

aient  tres  peu  de  principes  utiles  dans  la  fabrication  de 

liere ;  mais  ils  produiraient  un  effet  nuisible.  On  peut  les 

ployer  a  la  nourriture  des  poules. 

On  laisse  tremper  Forge  dans  la  cuve  mouiiloire,  jusqu'a 

ue  tousles  grains,  pris  aubasard,  piient  facilement  entre 

idoigts  et  ne  presentent  plus  une  sorte  de  noyau  dur  a 

iaterieur,  ou  s'ecrasent  sans  craquer  sous  la  dent;  ce  qui 

■lieu  plus  on  moins  promptement,  suivant  la  temperature 

I  Tair,  la  nature  de  Feau  et  quelques  autres  circonstances, 

Centre  10  heures  au  moins  et  60  au  plus.  II  est  utiie  de 

VINS  DE  FRUITS.  8 
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changer  2  on  3  fois  l'eau  dans  laquelle  on  fait  tremper  ,  I 
grain,  soit  pour  enlever  quelques  matieres  dissoutes ,  S(L 
pour  empecher  vine  fermentation  prejudiciable  de  s'et|  i 
blir. 

»  Lorsque  le  grain  a  ete  suffisamment  imbibe,  on  lc  lai\  i 
encore  par  une  derniere  addition  d'eau  que  Ton  fait  ecoul  U 
aussitot ,  afm  d'enlever  une  matiere  visqueuse  qui  se  devjn 
loppe  surtoutdans  lcs  temps  chauds;  on  le  laisse  egoutter.il 
acbever  son  gonflement  pendant  6  ou  8  heures  en  ete,  12li 
18  heures  en  hiver  ;  on  le  fait  ensuite  sortir  par  une  larj||| 
bonde  pratiquee  au  fond  de  la  cuve  mouilloire.  II  tombe  II 
le  dallage  ,  et  on  s'empresse  de  Petendre  d'abord  en  un  tjn 
de  35  a  40  cent,  d'epaisseur  environ. 

»  Pendant  que  le  grain  est  en  tas ,  une  partie  de  Phunt||i 
dite  s'exhale  ,  pan  a  pen  la  temperature  de  la  masse  s'elfrl 
de  3  a  4  degres,  et  la  germination  commence.  Dans  it 
temps  de  gelee ,  il  est  utile  de  favoriser  cette  action  <| 
maintenant  la  chaleur  dans  le  grain ;  a  cet  eiTet ,  on  le  coil 
\re  de  sacs  vides  ou  de  vieilles  toiles. 

»  Aussitot  qu'en  enlevant  la  coucbe  superieure  du  tas,  (I 
aper^oit  a  cbaque  grain  une  petite  protuberence  blanchatl 
qui  annonce  les  premiers  progtesdela  germination,  on  e«| 
peche  une  augmentation  trop  considerable  de  la  temper)! 
ture ,  en  retournant  tout  le  tas  et  le  repandant  en  couch! 
plus  minces  sur  le  dallage  du  germoir. 

Le  germoir  doit  etre  le  plus  possible  a  Tabri  des  chang|| 
ments  de  temperature;  des  caves  sont  done  tres  convenabll 
pour  cette  destination ,  ou  ,  a  defaut ,  des  ceiliers  clos  (I 
murs  epais  et  munis  de  doubles  portes. 

»  L'epaisseur  de  la  coucbe  de  grain,  d'abord  tres  pel 
moindre  que  celle  du  tas ,  doit  etre  de  30  c.  environ  dail 
lcs  temps  froids ,  et  de  25  seulement  dans  l'ete  ;  mais  a  I 
fin,  on  la  rcduit  a  une  epaisseur,  toujours  la  plus  egale  poj 
sible,  de  10  cent,  au  plus.  Onretourne  le  grain  ainsi  etendl 
2ou  3  fois  par  jour  et  raerae  plus,  ce  qui  depend  de  la  ten 
perature  exterieure.  On  doit  se  proposer  surtout  de  repai 
tir  la  chaleur  dans  toute  la  masse  aussi  egalement  que  pos 
sible.  Pour  cela,  ii  est  bou  de  maintenir  la  couchc  plfj 
epaissc  pres  des  portes  et  dans  tous  les  endroits  sujets  j 
quelque  refroidissement ;  il  faut,  an  reste ,  eviter  que  li 
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t  iperature  no  s'elcve  trop,  et  avoir  le  soin  d'aerer  le  grain 
dutant  plus  frequemment  que  la  germination  s'avance  plus 

La  radicule  commence  cTabord  a  sortir;  le  germe  ou  plu- 
le  qui  doit  former  la  tige  se  gonfle,  et,  partant  du  raeme 
tit  par  lequel  la  radicule  sort  immediatement,  s'avance 
'  degres  lentssous  lapellicule  ou  episperme  qui  enveloppe 
>rain  et  gagne  vers  le  Lout  oppose ;  les  radicules  acquic- 
t  beaucoup  plus  de  longueur,  et  se  divisent  en  5,  5,  6, 
7  radicules  ou  petites  racines. 

>  II  est  quelquefois  utile  d'arroser  Forge  immediatement 
nt  de  la  retourner,  et  2  ou  5  fois  pendant  le  cours  de  Fo- 
ation,  lorsqu'on  voit  qu'il  y  a  trop  de  secheresse. 

>  II  convient  mieux  d'etendre  Forge  en  couches  plus  min- 
,  que  de  la  faire  retourner  trop  frequemment ,  de  peur 
eraser  trop  de  grains  et  d'occasionner  ainsi  une  odeur  de- 
reable  provenant  de  leur  alteration  ulterieure;  dans  la 
me  vue  ,  on  travaille  souvent  pieds  nus  dans  les  ger- 
irs. 

La  germination  est  a  son  point  des  que ,  dans  la  plu- 
t  des  grains,  la  plumule  a  parcouru  touie  leur  longueur 
s  Fenveloppe. 

>  Si  on  laissait  le  grain  vegeter  passe  le  terme  que  nous 
ions  d'indiquer,  la  tige  future  deviendrait  visible  a  Fexte- 
ur;  elle  s'accroitrait  rapidement,  Finterieur  du  grain  se- 
t  alors  laiteux  ;  bientot  les  principes  utiles  epuises  laisse- 
ent  Fenveloppe  presque  completement  vide. 

On  peut  germer  moins  ,  e'est-a-dire  terminer  F operation 
nit  que  la  plumule  ou  geme  ait  atteint  plus  des  2/5  de 
longueur  du  grain.  Cette  mesure  est  meme  utile  lorsque 
n  doit  employer  exclusivement  Forge  germe  ,  car  on  ob- 
nt  plus  de  produit;  mais  si  Fon  voulait  se  servir  de  fecule, 
zonviendrait  de  pousser  la  germination  jusqu'a  ce  que  la 
mmule  commciiQat  a  sortir. 

»  Le  temps  pendant  lequel  Forge  doit  rester  etendu  sur 
carrelage  ne  peut  etre  determine  d'avance  ;  mais  lorsque 
>peration  est  Lien  conduite ,  il  ne  doit  pas  etre  moindrc 
»e  dix  jours,  ni  plus  considerable  que  vingt. 
»  La  germination  est  beaucoup  plus  difficile  dans  les  temps 
lauds ,  ct  a  pen  pros  impossible  en  grand  pendant  les  ge~ 
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lees  ;  aussi  doit-on  faire  son  approvisionnement  de  malt  d( 
puis  le  mois  d'octobre  j usque  dans  les  premiers  jours  d 
mai.  » 

Des  que  Forge  estarrivee  au  point  precis  de  germinatiorj 
on  la  fait  seclier  dans  les  brasseries ,  au  moyen  d'un  appal 
reil  appele  touraille  et  que  nous  ne  decrirons  pas  ici.  Dar 
les  petits  menages  on  pourrait  employer  Forge  ainsi  germej 
et  sans  la  faire  seclier  pour  la  preparation  immediate  di 
boissons,  oubien  si  on  voulait  la  conserver,  il  suffirait  dell 
passer  au  four  apres  qu'on  en  aurait  extrait  le  pain.  Dan 
tous  les  cas ,  cette  dessiccation  ne  doit  pas  etre  portee  trci 
loin  et  au  point  de  carameliser  la  maticre  sucree  qui  s'ef 
developpee  dans  le  grain. 

Quand  Forge  est  suffisamment  secbee,  les  brasseurs  sor| 
dans  Fusage  (Fen  separer  la  radicule,  au  moyen  de  blutea 
ou  d'un  tarare.  On  a  pretendu  que  ,  pour  la  preparation  d* 
boissons  economiques,  on  pourrait  tres  bien  se  dispenser  c 
cette  separation  des  germes,  lefait  est  exact,  mais,  en  men 
temps ,  il  faut  convenir  que  ces  germes  n'ajoutent  aucui 
maticre  utile  a  la  boisson  puisqu'ils  ne  renferment  ni  sucri 
ni  amidon,  et  qu'on  leur  a  reprochc  avec  raison  de  lui  con 
muniquer  un  gout  desagreable. 

On  a  calcule  que  100  parties  d'orge  en  poids  donncni 
apices  toutes  les  operations,  75  parties  de  malt  sec. 

Pour  faire  servir  ce  malt  a  la  preparation  (Tun  mout  fei 
mentescible,  on  le  passe  dans  un  moulin  ou  on  le  broye  pi 
un  moyen  quelcouque  et  on  le  demele  dans  Feau  une  <3 
plusicurs  fois  jusqu'a  ce  qu'on  Fait  epuise  de  toutes  les  mi 
tieres  solubles  qiFil  renferme,  et  qu'il  ne  reste  plus  que  I 
enveloppes.  G'est  a  la  dissolution  ainsi  obtenue  qu'on  donr 
le  nom  de  mout. 

Pampelmouses. 

Voyez  Farticle  Oranges. 

Panais. 

Le  panais  (pastinaca  saliva  L.)y  de  la  famille  des  on 
belliferes  (pentandrie  digynie),  est  une  racme  oblonguej 
bisannuelle  ,  d'une  saveur  sucree  et  aromatique  dont  t 
peut  utiliser  le  jus  pour  preparer  une  l)oisson  salubre. 
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Patales. 

La  palate  douce  ,  batate  ( convolvulus  batatas  L. )  ,  dc  ia. 
nille  ties  liserons  (pentandrie  monogynie) ,  est  unc  plante 
s  pays  cliauds  qu'on  a  commence  a  acciimatcr  dans  nos 
ys  ,  et  dont  la  racine  charnue  et  farineuse  contient  une 
ule  sneree  et  agreable  qui ,  mise  dans  des  circon&tances 
rticulicres,  peut  produire  un  mout  fermentescible,.propre 
servir  de  boisson.  On  connait  plusieurs  varietes  de  pata- 
>,  les  unes  rouges,  les  autres  jaunes  ,  mais  cette  culture 
t  encore  trop  peu  repandue  et  trop  difficile  pour  esperer 
'on  puisse  en  attendre  des  produits  economiques. 

Peches. 

Le  peeher  (amygdalus  persica  L.)  est  un  arbre  qui  est 
iginaire  de  la  Perse  et  qui  appartient  a  la  famille  naturelle 
s  rosacees  (icosandrie  monogynie  ). 
Les  races  et  les  varietes  aujourdliui  connues  sont  nom- 
euses  ,  et  nous  nous  bornerons  a  citer  les  principales  d'a- 
es  la  nouvelie  edition  du  Traite  des  arbres  fruitiers,  que 
ent  de  publier  M.  Jloret  (*). 

I.  Parmi  les  peches  a  duvet  et  qui  quittent  le  noyau  ,  nous 
diquerons  la  mignonne  hative,  la  mignonne  frisee,  hxpeche 
neuse  de  Fromcntin,  la  belle-beauce ,  grossed  bonne, 
ais  tardive  ;  la  grosse  mignonne ,  espece  precieuse ;  Ya- 
'icotee  ou  admirable  jaune,  grosse  jaune,  assez  rustique 

feconde  ;  \apeche  pourpree,  hdlive  ou  vineuse,  la  mag- 
ieinc  blanche,  la  magdeleine  de  Corfou ,  magdeleine  rouge 
1  paysanne;  V  admirable  ou  belle  de  Vitry;  la  hour  dine,  le 
ton  de  Venus ,  la  royale,  la  petite  mignonne,  etc. 

II.  Dans  les  pecbes  a  duvet,  mais  ou  la  chair  adhere  an 
Dyau,  nous  compterons  : 

Le  pavie  de  Pompom,  pavie  monstruetix,  le  pavie- 
lagdcleine,  pavie  blanc;  le  pavie  tardif  et  le  pavie  al- 
ar ge. 

III.  Parmi  les  peches  lisses  a  chair,  quitiant  le  noyau,  on 
>eut  citer  : 

(*)  Nouveau  Traite  des  arb res  frui tiers,  par  Dihamul,  nouvelie  edition, 
ics-augmentee  par  MM.  VeillamIj,  de  Mikbel,  Poiuet  et  Loisbleur-Des- 
•nchamps  ;  i  vol.  in  folio,  ornes  de  i  j'»  planches.  Prix  :  fi-g.  noires,  5o  fr.; 
>■  culoiiccs,  too  fr.;  fig.  coloi'iecs,  format  jesns  vclin,  i5ofr. 
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La  desprcSj  hjaune  lisse,  la  violette  hdtive  et  la  grossi 
violette  ou  violette  de  Corfou.  , 

IV.  Eniin ,  dans  les  peches  lisses  a  chair  adherente  ai 
noyau ,  on  ne  compte  que  le  brugnon  masque. 
Plantes  aromatiques. 

Beaucoup  de  vins  de  fruits  ou  de  boissons  economique 
out  besoin,  pour  en  relever  la  saveur  etpour  leur  donner  urn 
sorte  de  bouquet,  et  en  raeme  temps  pour  les  rendre  plu 
stimulantes  etd'une  plus  facile  digestion,  qu'on  y  fasse  infu 
ser  ou  macerer,  lors  de  la  fermentation,  des  plantes  qui  reii 
ferment  quelques  huiles  essentielles,  d'une  saveur  agreabl 
ou  vive.  Nous  citons  en  particulier  quelques-unes  de  ce 
substances  dans  le  present  chapitre ,  mais  nous  en  rappelle 
rons  encore  quelques  autres  communes  sous  le  titre  indiquu 
ci-dessus. 

La  sauge  officinale.  Salvia  officinalis. 

L'hysope.  Hyssopus  officinalis. 

La  sariette.  Satureia  hortensis. 

La  lavande  officinale.  Lavendula  vera. 

Le  marube.  Marrubium  vulgar e. 

Le  tbym.  Thymus  vulgaris. 

Le  serpolet.  Thymus  serpillum. 

L'origan.  Origanum  vulgar e. 

Le  dyclame.  Origanum  dictamus. 

Le  basilic.  Osimum  basilicum. 

La  moldavique.  Dracocephalum  moldovica. 

La  verveine.  Verbena  communis. 

L'armoise  citronelle.  Artemisia  abrotanum. 

L'absinthe.  Artemisia  absinthium. 

La  mentbe.  Mentha,  sativa. 

La  menthe  poivree.  Mentha  piperata. 

Le  coriandre.  Coriandrum  sativum. 

La  violette.  Viola  odorata. 

La  meiisse  officinale  citronelle.  Melissa  officinalis, 

Le  romarin.  Rosmarinus  officinalis. 

La  marjolaine.  Origanum  majoranotdes. 

La  gentiane.  Gentiana  lutea. 

La  camomille  romaine.  Anthemis  nobilis, 

Le  fenouil.  Ancthutfi  feniculum. 

L'angelique.  Angelica  archangeiica. 
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it  bcaucoup  d'jiutrcs  plantes  qui  croissent  spontanemeni 
)dans  les  jardins,  dont  on  peut  faire  usage  pour  Tohjet 
ligne,  suivant  les  gouts  ou  les  sympathies  do  Pestomac. 

Poires. 

jB  poirier  (pyrus  L. ) ,  bel  arbre  indigene,  de  la  famille 
rosaeees,  et  qui  acquiert  une  hauteur  de  10  a  12  nie- 
.  Parmi  les  innombrables  varietes  qri'a  produit  la  cul- 
j ,  nous  citerons  les  bons  Chretiens  d'ete,  dliiver,  d'Es- 
ne,  de  Bruxelles,  d'Auch;  les  beurres  d'Aremberg ,  de 
ioment,  d'Angleterre ,  dliiver;  les  doyennes  gris  ou 
itomne ,  blancs ,  dliiver;  les  bergamottes  d'ete  ,  d'au- 
ne,  dldver,  suisses,  de  la  Pentecote,  de  Hollande,  eras- 
},  la  mouille-bouche,  la  belle  de  Bruxelles,  les  Bezys- 
umontel  et  de  Lamotie,  les  Martin-sees,  la  virgoideuse, 
loire  Saint-Germain  ,  duchesse  d'Angouleme  ,  royale 
ver,  les  Colmar,  le  Catillac,  et  une  i'oule  d'autres  dont 
rouvera  le  nom  et  la  description  dans  le  Traite  des  ar- 
fruitiers  de  Duhamel,  nouvelle  edition,  2  vol.  in-folio, 
ans  YEistoire  da  poirier  et  de  sa  culture  par  M.  Duval, 
rages  publics  par  M.  Roret. 

idependamment  de  ces  poires  qui  sont  celles  qu'on  cul- 
principalcment  dans  les  jardins ,  ii  en  est  beaucoup 
itres  qiPon  fait  vegeter  en  plein  champ  et  qui  servent  a 
ibrication  du  poire  ,  boisson  qu'on  prepare  surtout  dans 
pays  ou  la  culture  de  la  vigne  ne  saurait  reussir.  Parmi 
poires ,  nous  mettrons  en  premiere  ligne  le  poirier  de 
nche ,  le  raguenet  et  le  poirier  de  chemin  ,  puis  vien- 
it  le  sabot ,  le  sauger  ou  poirier  de  sauge ,  le  binetot , 
ros  menil ,  le  maillot ,  le  great ,  le  moque  friand ,  et 
ucoup  d'autres  encore  qu1on  cultive  dans  les  pays  a  cidre 
poire,  mais  dont  les  varietes  etla  nomenclature  nesont 
t-etre  pas  encore  parlaitement  etablies.  Du  reste,  on 
>lt  consulter,  sur  les  poires  destinees  a  faire  cette  boisson, 
jlanuel  du  Fabricant  de  cidre  et  de  poire  de  Pencyelopc- 
I  Roret. 

~)n  sait  qu'on  fait  depuis  long-temps  secher  au  four  des 
res  dans  les  pays  ou  ces  fruits  abondent,  et  qu'on  sc  sert 
uitc  de  ces  fruits  desseches  pour  en  preparer  une  boisson 
-z  agreable  au  moyen  de  la  fermentation.  G'est  une  sorte 
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de  poire,  mars  moiris  agreable  ct  moins  savoureux  que  cc 
\m  de  poires  fraichcs. 

Pomme  de  terre. 

La  pomme  de  terre  (solatium  tuberosum  L.)  appartiei 
a  la  famille  des  solanees  (pentandrie  monogynie).  Noi 
croyons  inutile  d'entrer  dans  des  details  sur  ce  tuberculeq 
est  comm  de  tout  le  monde  ,  et  dont  on  compte  maintenai 
une  foule  de  varietes.  Nous rappellerons  seulement ici  que 
fabrique  avec  de  la  fecule  de  pomme  de  terre  des  sirops  di 
de  dextrine  qu'on  peut  faire  entrer  dans  la  fabrication  d 
boissons  economiques  fermentees,  ainsi  que  des  mouts  & 
cres  pour  la  fabrication  des  eaux-de-vie.  Nous  allons,  a  € 
egard,  entrer  dans  quelques  explications. 

Premier  procede.  —  L'on  fait  cuire  les  pommes  de  ter 
a  la  vapeur  et  on  les  reduit  en  pate  fine ;  sur  100  kil. 
liv.)  de  cette  pate  ,  Ton  ajoute  de  6  a  6  kil.  500  gramme 
(12  a  15  liv.  )  de  malt  en  farine  grosse,  et  Ton  contin 
par  Taddition  de  Teau  chaude  et  les  autres  pratiques  q 
nous  avons  indiquees  a  Particle  fecule.  Pour  y  determiner 
fermentation ,  on  y  ajoute  ensuite  250  grammes  (1|2  1.) 
bonne  levure  de  biere  fraiche. 

Deuxieme procede.  —  Delayez  80  kilogrammes  (1  GO li 
de  fecule  de  pommes  de  terre  dans  200  litres  d'eau  a 
temperature  ordinaire ;  ajoutcz  peu  a  pen  200  autres 
tics  d'eau  a  l'ebullitiou,  et  20  kilog.  (40  livrcs)  de  m 
delaye  dans  sufilsante  quantite  d'eau  chaude;  au  bout  m 
ou  4  heures,  ajoutez  la  levure  et  la  quantite  d'eau  nee 
saire. 

Procede  de  M.  Dubrunfaut.  —  On  prend  une  cuve  a  d< 
ble  fond,  d'une  contenance  d'environ  8  hectolitres. 
place  sur  son  double  fond  10  a  12  kil.  (20  a  24  liv. ) 
courte  paille  en  une  couchc  bicn  egale  en  epaisseur; 
etend  dessus  100  k.  (200  liv.)  de  pulpe  de  pommes  de  tc 
crues,  telle  que  la  donnc  la  rape.  On  laisse  cgoutter  pi 
dant  environ  une  demi-hcure,  et  Ton  ouvre  le  robinct  pi; 
entre  les  deux  fonds ,  pour  laisser  ecouler  cettc  partiej 
son  eau  de  vegetation  qu'elle  a  abaudonnec.  Deux  ouvri 
remuent  alors  avec  des  rabies  pendant  qu'on  y  fait  arri  ' 
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4  a  500  litres  d'eau  bouillante.  Toutc  la  masse  s'epaissit 
la  conversion  de  1'amidon  en  empois*,  on  y  fait  alors  ma- 
iler 25  kil.  (501iv.)  d'orgc  maltec;  on  agite  bien;  et  apres 
5u  4  lieures,  on  soutire,  a  Vaide  du  robmet  precitc,  le 
I  lide  que  cette  masse  donne  par  la  filtration  sur  le  double 
id,  et  on  le  verse  dans  la  cuve  a  fermentation  qui  pent 

icontemr  que  onze  bectolitres ,  dont  un  pour  le  vide.  On 
se  egoutter  pendant  un  quart-d'heure  ,  on  soutire  cette 
mde  liqueur ;  on  l'ajoute  a  la  premiere  et  puis  Ton 
sse  le  marc  avec  2  bectolitres  d'eau  bouillante  ;  on  sou- 
!  encore  cette  liqueur  ;  enfin  on  epuise  le  residu  en  y 
sant2  ou  trois  bectolitres  d'eau  froide.  Toutes  les  liqueurs 
t  reunies  dans  la  cuve  en  fermentation,  et  Ton  ajoute  la 
re  de  biere  dans  les  m ernes  proportions  que  nous  avons 
iquees. 

)n  opcre  aussi  la  saccbarification  des  pommes  de  terre 
1'acide  suifurique ,  et  pour  cela  ,  on  delaie  la  fecule  dans 
j  cuve ,  d'ou  on  la  fait  tomber  dans  celle  de  maceration 
arrivent  simulianement  un  jet  de  vapeur  d'eau  et  un  fi- 
d'acide  qui  saisissent  a  la  fois  la  fecule  etla  converlissent 
matieres  sucrees.  Cette  operation  s'execute  de  differentes 
nicres  ;  voici  celle  qu'a  decrite  M.  Dubrunfaut  :  la  cuve 
ne  capacite  egale  a  50  bectolitres  ;  elle  peut  ainsi  com- 
*ter  aisement  le  travail  de  300  kilog.  (160  liv.)  de  fe- 
e.  On  amene  dans  la  cuve  600  litres  d'eau ;  le  feu  etant 

5  sous  la  cbaudiere,  on  cbauffe  cette  eau  a  la  vapeur  jus- 
a  environ  8°.  Pendant  ce  temps,  on  delaie  separement , 
lsune  cuve  disposee  a  cet  eflet,  les  300  kil.  (600  liv.)  de 
ule  avec  600  kilog.  (1200  liv.)  d'eau  et  6  kilog.  (12  liv.) 
cide  suifurique  a  66°.  Alors  on  verse  par  petites  portions 
te  fecule  delayee  dans  la  cuve  a  saecbariiier,  par  la  trappe 
'elle  porte  a  sa  partie  superieure,  en  ayant  soin  de  iaire 

uvoir  l'agitatcur.  La  bouillie  trouve  ainsi  dans  la  cuve  , 
Teau  a  une  temperature  suflisante  pour  la  convertir  en 
(JDois  ,  et  1'acide  suifurique  ne  tarda  pas  a  le  liquelier.  II 
t  esscntiel ,  pour  le  succes  de  l'operation ,  et  pour  ne  pas 
ucontrer  de  difficultes  ,  de  ne  pas  verser  la  fecule  en  une 
ule  fois ,  mais  bien  en  trois  reprises  differentes  et  en  trois 
irties  egales.  On  verse  les  premieres  lorsque  l'eau  de  la 
i^e  est  a  80°,  en  ayant  soin  de  remuer  le  melange.  Vei\ 
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continue  le  chauffage  a  la  vapeur  ;  Tempois  se  liquefie,  et  1 
temperature  qui  s'etait  abaissee  par  le  seul  fait  de  Tadditio 
de  la  bouillie  ,  ne  tarde  pas  a  remonter  a  80°.  Alors  ol 
ajoute  la  deuxieme  partie  de  la  fecule  delayee  ,  on  agite ,  <i 
quand  la  chaleur  est  remontee  a  80°,  on  y  verse  la  troij 
sieme  partie.  On  continue  de  chauffer  jusqua  ce  que  ]  ; 
temperature  soit  parvenue  encore  a  80°.  On  ferme  alors  1 1, 
trappe  avec  soin ,  et  Ton  abandonne  la  cuve  a  elle-meir  ( 
pendant  6  heures.  On  ouvre  alors  la  trappe ,  et  on  neutral 
lise  Tacide  sulfurique  au  moyen  du  carbonate  de  chaw!. 
Pour  la  quantite  de  6  kilog.  (12  1.)  d'acide  sulfurique  eirtt 
ploye,  il  faut  environ  10  kilogrammes  (20  livres)  de  carbc I 
nate  de  chaux  ,  ou  craie  en  poudre  fine ,  qu'on  dclaie  daill 
deux  ou  trois  fois  son  poids  d'eau ,  et  qu'on  verse  pen  a  pe  j 
dans  la  cuve  ,  en  ayant  soin  de  remuer  Tagitateur.  On  corjl 
nait  que  tout  Tacide  sulfurique  est  sature  ou  neutraliijl 
quand,  en  y  versant  de  la  craie,  il  ne  s'opere  plus  d'enVjl 
vescence  ;  alors  on  ajoute  un  pen  plus  de  ce  carbonate  ;  c>| 
un  exces  n'assure  que  mieux  la  saturation  de  Tacide ,  et  i| 
nuit  point  a  Toperation.  On  laisse  reposer  :  le  sulfate  <  I 
chaux  se  precipite ;  on  soutire  et  Ton  delaie  la  liqueur  ju| 
qu'a  ce  qiTelle  ne  marque  plus  que  5  a  6  a  Tareometre.  C| 
met  la  levure  comme  a  Tordinaire. 

50  Kilog.  (60  liv. )  de  fecule  ,  ainsi  saccharifiee ,  donne; 
de  20  a  25  litres  d'eau-de-vie  a  19°. 

L'on  connait  que  la  saccharification  de  toute  la  fecule  i 
eu  lieu  quand  ,  en  versant  dans  la  liqueur  quelques  gouttti 
de  teinture  d'iode  ,  elle  ne  prend  pas  une  couleur  bleue. 
le  contraire  a  lieu ,  c'est  une  preuve  que  Toperation  n'cl! 
pas  complete. 

Voyez  Tarticle  Glucose. 

Pommes. 

Le  pommier  (pyrus  mains  L.),  est  un  arbre  indigeni 
de  taille  moyenne  ,  de  la  famille  des  rosacees  (icosandrie  t; 
gynie),  et  dont  le  nombre  de  varietes  depasse  aujourdli 
1^0.  rarmi  celles  cultivees  dans  les  jardins  ,  pour  la  tabl 
on  remarque  les  calvilles  <Tetc>  blanc  et  rouge  dliive 
rouge  cVautomne  ,  la  pomme  de  chdtaignier ,  les  fenouilk 
c/ris  ,  jaune  ,  rouge,  les  raineltes  (ranches,  d^Angleterr 
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anche,  rouge ,  jaane ,  rousse,  de  Hollande  ,  de  Canada, 
Espagne,  grise,  le  pigeonet,  le  pigeon,  le  rambouroVhi- 
r,  rapt,  le  court-pendu,  etc.  Voyez  le  Traite  des  arbres 
uitiers,  Paris,  Roret. 

Quant  an  pommier  a  cidrc ,  le  nombre  des  varietes  dou- 
s ,  ameres  et  acides  est  tres  considerable ,  et  malgre  les 
onographies  qu'on  a  essaye  d'en  faire  ,  il  regne  encore 
j  rincertitnde  sur  leur  identite  et  leur  synonimie,  et 
>mme  nons  ne  parlerons  ici  de  la  boisson  faite  avec  le 
s  des  pommes  ,  que  pour  memoirc  ,  et  pour  ne  rien  omet- 
e  dans  la  nomenclature  des  fruits  qui  servent  a  faire  des 
n'ssons ,  nous  conseillons  a  ceux  qui  voudraient  acquerir 
2s  notions  plus  etendues  sur  ce  sujet ,  de  consul ter  le  Ma- 
ttel du  Fabricant  de  cidre  et  de  poire ,  qui  fait  partie  de 
Encyclopedie-Roret. 

Potiron. 

Voyez  Tarticle  courges. 

Primevere. 

La  primevere  commune  (primula  veris  L.),  plante  de 
I  famille  des  primulacees  (pentandrie  monogynie),  fournit 
2S  fleurs  en  ombelles ,  qu'on  peut  employer  fraiches  ou  se- 
les,  pour  fabriquer  un  vin  dit  de  primevere,  dont  on  fera 
onnaitre  la  composition. 

Prunes. 

Le  prunier  (prunus  L.) ,  est  un  arbre  a  racines  tragantes, 
e  la  famille  des  rosacees ,  (icosandrie  monogynie),  et  dont 

existe  aujourd'hui  un  nombre  tres  considerable  de  varie- 

3.  Parmi  celles-ci,  nous  citerons  les  damas  musque , 
iolct ,  noir ,  gros  et  petit ,  d' Espagne ;  la  prune  de  Mon- 
ieur,  la  royale  de  Tours,  les  perdrigeons  blanc,  violet, 
ouge  ;  la  brignole ,  dont  on  fait  les  pruneaux  ,  les  reine- 
laudes ,  vert e ,  petite  ,  violette ;  la  prune-abricot ,  les  mi- 
dbelles  ,  les  imperiales  ,  la  sainte- Catherine ,  la  couctsche 
ont  on  fait  aussi  des  pruneaux  ,  etc. 

Le  prunier  sauvage ,  Prunellier  ,  epine  noire  ,  Prunier 
cs  haies  (prunus  spinosa  L.) ,  produit  un  fruit  appele  pru- 
elle,  qui  est  styptique,  acidulc,  avec  lequel  on  peut  pre- 
arer  une  boisson ,  et  qui ,  introduit  dans  les  vins  ,  leur 
ommunique  une  savcur  assez  agreable. 
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Raisins. 
Vitis  vinifera  (Lin.).  Elle  fut  apportee  par  les  Plioccem 
dans  les  Gaules.  L'empcreur  Juliendit,  dans  son  Misopogor 
qu'il  cultivait  de  fort  bon  vin  dans  sa  cbere  Lutece ,  qui  eta 
alors  rcnfermee  dans  Tile  de  la  Cite.  Cet  arbrisseau  est  asse 
connu  pour  n'avoir  pas  besoin  de  le  decrire.  Nous  nous  boi 
nerons  a  dire  qne  le  raisin  ,  ou  fruit ,  est  en  baies  globi 
lenses  ou  ovales ,  noires  ou  blancbatres  a  leur  maturite , ; 
line  loge  contenant  cinq  graines  entourees  d'une  pulpe  sui 
cree.  La  vigne  a  produit,  par  la  culture ,  plusieurs  varietes 
voici  les  plus  estimees  a  Paris  :  voyez  le  Manuel  du  Vigm 
ron  de  V Encyclopedie-Roret. 

R.  Morillon  hdtif ',  ou  R.  precoce  de  la  Madeleine 
grappe  petite  ,  grain  noir  ou  blanc. 

Chasselas  de  Fontainebleau  :~  grappe  a  gros  grains  pe 
scrres.  II  y  a  le  noir ,  le  violet ,  le  rouge ,  le  rose  et 
hdtif. 

Chasselas  dore\  Bar-sur-Aube ,  ou  raisin  de  Champt 
gne  :  grappe  douce ,  grande  ,  sucree. 

Chasselas  musque  :  tardif ,  assez  gros ,  sucre. 

Cioutat  ou  Raisin  d'Autriche  :  grappe  et  grains  petits. 

Verdal  :  tres  bon ,  sucre. 

Muscat  blanc  ou  de  Frontignan  :  grappe  conique ,  gra 
sucre  et  musque. 

Muscat  rouge  :  grain  d'un  rouge  brun. 

Muscat  d" Alexandrie  ,  ou  Passe-longue  musquee  :  gra 
ovale ,  musque. 

Cornichon  blanc  :  grappe  allongee,  petite,  grains  ronci 
sucre. 

Corinthe  blanc  et  G.  violet :  grains  jaunatres  sans  pepir 

Verjus  ou  Bordelais  :  grossc  grappe ,  grains  oblong] 
noirs,  rouges  oujaunes. 

Saint-Pierre  :  grains  blancs ,  gros. 

Toutes  ces  varietes  sont  pour  la  table  *,  cellos  qui  strive 
sont  plus  particulierement  destiaees  a  faire  d  \  vin. 
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Le  Terret    le  Carignan,  le  Meunicr ,  le  Morillon,  lc 
*Wof  ou  tenguedoc,  le  Ptanf  duroi  ou  Bourguignon 
\Feuille  ronde  ou  Bourguignon  blanc ,  le  JUcsher ,  le 
;neau  </m,  le  Mansard,  la  IiocfceZfe  noire  et  blonde, 

On  prepare  avcc  le  mout  ou  sue  du  raisin,  outre  les  dif- 
-entcs  qualites  de  vin  ,  des  piquettes  et  autres  boissons 

onomiques. 

Beglisse. 

La  reglisse  {glycyrrhiza  glabra  G.) ,  est  line :  plantc  de 
■  diadelphie  decandrie  de  Linnee,  de  la  famillc  des  legumi- 
juses,  du  Midi  de  FEuropc,  quon  cultive  surtout  pour 
«  racine  longue  ,  tracante  et  menuc  ,  qui  renferme  un  pnn- 
oe  sucre  ,  dont  on  fait  des  boissons  economiques  bien  con- 
ies de  tout  le  moode,  mais  qu'on  pourrait  utdiser  plus 
antaceusement  pour  cet  objet.  La  plus  estimee  est  cetle 
l'ob  tire  d'Espagne  et  d'ltalie,  mais  on  en  rencontre  qui 
oit  naturellement  dans  le  midi  de  la  France ,  et  on  la  cul- 
ie  dans  plusieurs  departcments. 
Bobinier. 
Le  robinier,  faux  acacia ,  acacia  blanc  commun  {Robinia 
teudo  acacia  L.) ,  est  un  grand  arbre  connu  de  tout  le 
onde  ,  d'unc  croissance  rapide  et  a  flours  odorantes.  1  ar- 
lentier  rapporte ,  d'apres  Guillotin-Fougere,  que  la 
Le  de  cet  arbre  est  tres  sucree  ,  et  quon  pourrait  1  ex- 
hire  ,  de  meme  que  celle  du  bouleau ,  pour  en  faire  une 
joisson  fermentee. 

Bonces, 
La  ronce  commune  ( rubus  fruticosus L.),  ronce des bois, 
liirc  de  baie,  mure  de  Renard,  Gatherinette  des  bois,  arbns- 
jau  epineux,  indigene,  dela  famille  desrosacees  (icosandne 
olygynie) ,  est  une  plante  qui  vegetc  spontanement  dans  les 
>ois ,  et  qui  est  bien  connue  de  tout  le  monde.  Ses  fruits  , 
[ui  sont  doux  et  comestibles  ,  et  de  couleur  rouge  sanguin  , 
>euvent  servir  a  preparer  des  boissons.  On  en  commit  plu- 
ieurs  varietes  rouges ,  et  des  \arietes  sans  epines ,  d'autres 
.  fruits  blancs ,  et  e'est ,  dit-on  ,  avec  le  fruit  de  la  ronce , 
(u'on  fait  en  general  le  vin  dit  muscat  rouge  de  Toulon. 
La  ronce  a  fruit  bleu  [rubus  cvsius  L.)  ronce  rampante , 
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donne  aussi  un  fruit  dont  on  peut  fabriquer  line  boissoij 
et  qui  sert  a  donner  de  la  couleur  et  de  la  saveur  aux  vin! 

Sapin. 

les  sapins  (abies  L.) ,  sont  des  arbres  de  la  famille  d 
cooiferes  (monoacie  monadelphie) ,  qui  prospercnt  principsi 
lenient  dans  les  parties  montagneuses  ou  septentrionales  | 
l'Europe  et  de  l'Amerique.  II  y  en  a  quelques  especes  doi, 
les  jeunes  pousses  servent  a  communiquer  quelqu'arome  li 
des  bieres  de  qualite  mediocre.  Nous  citerons  entre  autr  :J 
le  sapin  de  Canada ,  hemlock-spruce  des  anglais,  avec  hW 
quel  on  prepare  ce  qu'on  nomme  les  spruce-bier,  et  le  sap  J 
blancde  Canada,  sapinette blanche,  et  enfinle  sapin  noir,  do»K 
on  se  sert  principalement  en  Amerique  ,  pour  Fobjet  indl 
que.  On  prepare  meme  dans  ces  pays,  un  extrait  de  eft 
matieres  qu'on  y  connait  sous  le  nom  de  essence  of  sprue  1, 
et  qui  entre  dans  la  composition  des  bieres  de  menage. 

Sarrasin. 

Le  sarrasin  (polygonum  fag opyr urn Z.),  blenoir  ,  carc^ 
bin  ,  bucail ,  bouquette  ,  est  une  plante  de  la  famille  des  p«B 
lygonees  (octandrie  trigynie)  ,  qui  produit  un  grain  noirjj 
rempli  d'une  matiere  feculante  blanche  ,  et  dont  on  se  sell 
parfois  en  Allemagne  ,  en  y  melant  de  Forge  germee  ,  poull 
produire  des  mouts  sucres  ,  propres  a  donner  des  eaux-de  I 
vie  de  grains. 

Seigle. 

Le  seigle  (secale  cereale  L.) ,  est  une  graminee ,  de  la  fa|j 
mille  des  cereales  (triandrie  digynie)  ,  bien  connue  de  toijl 
le  monde ,  et  dont  on  se  sert  parfois  dans  la  fabrication  d(j 
bieres  economiques  et  la  preparation  des  mouts  sucres  c| 
fermentescibles ,  apres  toutefois  l'avoir  melange  a  de  Torgj 
germee. 

Sel  mar  in. 

Le  sel  marin  ,  sel  commun  ,  chlorure  de  sodium  des  chi 
mistes,  est  parfois  employe,  surtout  en  Allemagne,  pou 
faciliter  la  conservation  de  la  biere.  On  pourrait  Tapplique 
au  meme  usage  pour  conserver  les  autres  boissons  economi 
ques. 
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SIROP  DE  RAISIN. 

Ge  n'est  pas  tout  que  de  travailler  pour  l'opulence  ,  on 
t  chercher  encore  a  satisfaire  aux  exigences  des  diverses 
cisses  de  la  societe ;  c'est  pour  cela  que  nous  avons  cru 
(voir  consacrer  quelques  pages  au  sirop  de  raisin.  Sa 
jeparation  exige  plusieurs  operations  que  nous  allons  de- 
,  re. 

^Extraction  du  mout.  —  On  doit  faire  choix  des  raisins 
I  plus  murs  et  les  plus  sains;  il  faut  alors  les  cgrapper, 
jrce  que  la  grappe ,  malgre  l'opinion  de  M.  Poutet ,  eom- 
Inique  au  mout  une  saveur  apre,  desagr cable,  en  don- 
In  t  ,  autant  que  possible  ,  la  preference  aux  raisins  blancs. 
Ik  les  foule  apres  les  avoir  cueillis  et  egrappes  ,  on  les  sou- 
|t  au  pressoir  et  on  laisse  deposer  le  mout  pour  le  tirer 
Ibntot  apres  au  clair.  II  est  un  grand  nombre  de  fabri- 
ipts  qui  rec,oivent  le  mout  au  sortir  du  pressoir ,  dans  de 
Indes  corbeilles  remplies  de  paille.  Gette  espece  de  filtre 
I  dcpouille  de  la  peau ,  des  grains  et  de  plusieurs  autres 
Ipuretes.  II  est  bien  entendu  que  le  mout  etant  sujet  a 
■ro uver  bientot  la  fermentation  alcoolique  ,  on  doit  Tern- 
pyer  de  suite  ou  le  soumettre  ,  pour  le  conserver  ,  a  To- 
■  ration  suivante  : 

\Du  mutisme.  —  Le  but  de  cette  operation  est  de  pre- 
jrver  le  mout,  plus  ou  moins  de  temps,  de  la  fermentation 
peuse.  Elle  joint  a  cet  avantage  celui  de  decolorer  presque 
[tierement  la  liqueur.  L'acide  sulfureux  est  employe  de 
mps  immemorial  a  cet  ell'et.  Pour  cela,  on  brule  de  trois 
cinq  meches  soufrees  dans  une  barrique  de  2  hectolitres , 
1  la  remplit  de  mout  a  moitie,  on  la  bouche  et  on  Fagite 
)ur  faire  absorber  le  gaz  acide  sulfureux  a  la  liqueur.  On 
debouche  ensuite,  et  on  la  vide  pour  renouveler 'Fair 
mt  l'oxygene  a  ete  absorbe  par  la  combustion  du  soufre  et 
i  conversion  en  acide.  On  brule  alors  dans  la  barrique ,  4 
iitres  meches  soufrees ,  on  y  introduit  le  mout  deja  mute 
ne  ibis;  on  bouche,  on  agite ;  et ,  en  suivant  le  procede 
tie  nous  venons  de  decrire  s  on  mute  une  troisieme  fois  le 
lout ,  qui  re^oit  alors  le  nom  de  vin  muet.  Ce  vin  ,  ou  si~ 
3p  mout  de  conservation ,  est  mis  ensuite  dans  des  ton- 
eaux  soufres  que  Ton  bouche  bien, 
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Nous  croyons  que  cette  operation  doit  etre  plus  certaitJ 
si,  au  lieu  de  bruler  ces  mcchcs  soufrees  dans  les  tonneaij 
vides,  on  y  introduit  un  tiers  de  mout.  Gomme  le  gaz  aciq 
sulfureux  est  tres  soluble  dans  Peau  ,  il  doit  necessairemeij  I 
etre  absorbe  en  partie  par  le  mout;  cette  absorption  ou  s(j  I 
lution  est  meme  favorisee  par  la  pression  operee  sur  le  11 
quide.  La  combustion  terminee  ,  on  bouche  la  barrique  <  j 
on  la  roule  quelque  temps  sur  elle-meme.  Apres  Pavoji 
debouchee ,  nous  croyons  qu'au  lieu  de  soutirer  le  moi  I 
pour  renouveler  Pair  desoxygene  par  la  combustion  djj 
soufre,  il  suffirait  d'injecter  de  l'air  dans  la  barrique  a(| 
moyen  d'un  soufflet  dont  le  tuyau  y  pcnetrerait  par  la  partilr 
laterale  du  fond,  a  27  millimetres  (1  pouce)  au-dessus  de  !  I 
liqueur. 

On  a  cru  reconnaitre  dans  les  mouls  do  certaines  fabr| 
ques  ,  mutes  par  Tacide  sulfureux  ,  une  saveur  bydro-sulfii 
rique,  due  sans  doute  a.des  sulfites  de  potasse  et  de  chad 
formes  aux  depens  des  surtartrates  du  mout ;  c/est  ce  qi 
engagea  les  cbimistes  de  cette  epoquc ,  Parmentier  surtout 
a  chercher  un  nouveau  modede  mutisme. 

Quelques  auteurs  penserent  alor-s  que,  pour  muter  1 
mout,ilne  fallait  qu'oxygener  le  ferment,  qu'ils  regat 
daient  comme  un  principe  immediat  vegetal ,  quoique  ai 
cune  experience  n'ait  encore  demontre  son  existence  comm 
un  corps  partieulier ,  mais  bien  comme  un  compose  de  phi; 
sieurs  autrcs  elements.  G'est  d'apres  cette  maniere  de  voi 
qu'ils  expliquaicnt  Taction  de  Paeide  sulfureux  et  de  quel 
ques  acides  metaliiques  egalement  propres  au  mutisme  (1) 
Mais  Pintroduction  de  ces  acides  dans  ces  mouts ,  donnaii 
lieu  a  des  tartrates  doubles  dont  les  sirops  retenaient  un 
grande  partie  ,  dut  faire  abandonner  kur  emploi.  M.  Per 
pere  proposa  Paeide  sulfurique  en  exces.  II  en  resulte  qu'i 
faut  une  plus  grande  quantite  de  carbonate  de  cbaux  pou 
saturer  les  acides  du  mout ,  et  qu'une  petite  portion  de  sul 
fate  de  cbaux  forme  reste  en  dissolution  dans  le  sirop  qui  es| 
alors  fade.  MM.  Deyeux  etPoutet  ont  pretendu  que  cetacide 
on  reagissant  sur  la  matiere  sucree,  exergait  une  action  des 

(i)  Les  anciens  ont  connu  cette  propriete  de  certains  oxydes  de  conbervc  ] 
le  mout.  Et  M.  Muller  a  fait  observer  ijue  le  mout  verse  sur  le  sous-carTO] 
nate  de  fer  n\i  pas  coutume  de  fermenter. 
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uctivc.  Nous  croyons  cette  opinion  pea  fondee,  attendu 
e  l'acidc  sulfurique  est  etendu  d'une  trop  grande  quantitc 
eau  pour  opcrer  une  telle  reaction.  Larochc  et  Proust  ont 
icommande  lc  sulfite  de  chaux.  Ce  dernier  a  fait  observer, 
i  meme  temps,  qu'une  trop  grande  quantitc  de  ce  sel 
mimuniquait  aux  sirops  un  gout  hydro-sulfurique  ,  ct  que 
minimum  de  la  dose  propre  au  mutage  de  50  kilogram- 
tcs  (100  livres)  de  moot  a  8  degres  est  de  16  grammes  (J?2 
ice). 

•M.  Poutet,  qui  s'est  beaucoup  occupe  de  la  fabrication 
ki  sirop  de  raisin  ,  s'est  iivre  a  quelques  reflexions  tres  ju- 
ccieuses  sur  Taction  de  Tacide  sulfureux  sur  le  mout.  Si 
on  veut ,  dit-il ,  accelerer  le  travail  du  mutage  tout  aussi 
ion  qiTavec  !c  sulfite  de  chaux  ,  on  pourra  se  servir  do 
[acide  sulfureux  liquide  en  graduanl  sa  force  et  ses  propor- 
kons. 

j  Lc  mout  provenant  du  raisin  noir  se  decolore  ainsi  com- 
lletement.  Cependant ,  si  on  n'a  pas  la  precaution  dc  lc  sa- 
urer  immediatement  apres  le  mutage  ,  et  qu'on  lc  laissc  en 
epos  ave<-  sa  fecule,  pour  attendre  sa  precipitation ,  la  li- 
kueur  reprend  une  couleur  plus  vive  ,  que  M.  Poutet  at- 
ribue  a  la  conversion  de  l'acide  sulfureux  en  sulfuriquc  , 
)ar  Tabsorption  de  Foxygene  du  mout  ou  de  Fair.  D'aprcs 
ui,  cet  acide  sulfurique  ayant  lapropriete  d'aviver  les  cou- 
eurs  rouges,  produirait  dans  le  mout  le  meme  eiTet.  Un 
louveau  mutage  detruit  cette  couleur  rosacee.  On  Tenlonne 
llors  pour  le  garder  jusqu'a  i'epoque  des  soutirages.  Le 
pout  de  raisin  deja  saturc,  traite  par  l'acide  sulfureux, 
iloin  d'etre  mute  par  cet  acide  ,  accelere  au  contraire  sa  fer- 
Imentation  ;  en  effet,  le  mout  se  trouble  bientot  apres  le 
soufrage  et  fermente  de  suite  ,  d'apres  les  observations  du 
Ichimiste  precite. 

Saturation  des  acides  du  mout.  -—  L'experience  ayant 
fait  connaitre  que  les  acides  s'opposaient  plus  ou  mains  a  la 
cHstallisalion  des  malieres  sucrees  ,  on  a  ete  conduit  natu- 
rellement  a  depouiller  le  mout  de  son  acide  malique  et  du 
tartrate  acidule  de  potasse  et  de  chaux  qui!  contient,  aim 
d<;  mieux  isoler  ainsi  le  sucre  de  raisin.  Cette  desacidification 
du  moiit  a  done  fait  l'objet  des  recherches  de  plusieurs  chi- 
mistes.  Les  uns  ont  conseille  de  loperer  a  chaud  \  les  autres 
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a  froid.  M.  Poutet  ayant  reconnu  que  run  ou  Pautre  moyei 
etait  egalement  bon  ,  a adopte  celui  a  froid,  comme  eco- 
nomisant  du  combustible ,  laissant  deposer  plus  vite  lei 
tartrates  et  malates ,  et  donnant  enfin  des  sirops  plus  deco- 
lores. 

On  rempiit  done  une  grande  cuve  a  moitie  du  mout ,  aGn) 
que  Feffervescence  ne  fasse  pas  verser  la  liqueur;  on  y  pro-i 
jette  de  petites  quantites  de  marbre  blanc  en  poudre  ou  de 
Ja  craie ,  jusqu'a  ce  qu'il  ne  s'opere  plus  d'effervescencc. 
Pour  etre  plus  certain  de  cette  saturation,  on  ajoute  wii 
exces  de  carbonate  qui ,  comme  insoluble  ,  se  depose  sansj 
imire  en  rien  au  mout.  Chaque  fois  qu'on  projette  du  car-j 
bonate,  et  tant  que  FeiFervescence  due  au  degagement  de 
Pacide  carbonique  dure,  on  doit  remuer  le  mout  avec  uneJ 
large  spatule  en  bois.  Quand  le  mout  de  la  plus  grandeJ 
partie  s'est  eclairci  par  le  depot  de  F exces  du  carbonate  cal-i| 
caire  employe,  et  des  malates  et  tartrates  de  cbaux,  on| 
soutire  la  liqueur  claire  ,  et  Fonfiltre  le  depot  a  travers  des; 
blancbets.  La  liqueur  coniient  encore  de  Facide  carbonique 
etun  peu  de  malate  et  de  tartrate  de  cbaux,  dont  il  estbieni 
difficile  de  depouiiler  entierement  la  liqueur. 

Le  mout  sature  doit  etre  clarifie  de  suite;  sinon  ,  du  jour 
au  lendemain  ,  il  eprouve  un  tel  changement,  par  le  contact 
avec  Pair,  qu'il  se  colore  et  communique  sa  couleur  aux  sir? 
rops.  Pour  prevenir  cet  effet,  M.  Poutet  conseille  de  meler 
au  mout  la  quantite  de  sang  de  bceuf  n^cessaire  pour  sa 
clarification,  et  d'exploiter  le  lendemain  ce  mout.  Les  sirops 
sont  alors  blancs,  au  lieu  d'etre  fauves ,  comme  cela  aurait 
lieu  sans  ce  moyen.  Tous  les  carbonates  calcaires  peuvent 
etre  employes  pour  saturer  les  acides ;  mais  on  doit  choi- 
sir  de  preference  ceux  qui  ont  le  moins  de  cohesion  et  qui 
sont  les  plus  purs ,  comme  le  marbre  blanc  en  poudre. 

L'operation  que  nous  venons  de  ddcrire  est  supposeefaite 
sur  du  mout  recent  et  non  mute.  Quaodon  opcre  sur  ce  der- 
nier, il  est  evident  qu'il  se  passe  de  nouveaux  effets  chimi- 
ques.  La  couleur  du  liquide  augmcnte  et  devieni  d'autant 
plus  noiratre  que  le  point  de  saturition  approche.  Au  bout 
de  42  a  15  heures,  il  se  forme,  au  fond  et  sur  les  parois  du 
vase ,  un  depot  violace  que  MM.  Proust  et  Poutet  out  re- 
connu pour  etre  un  sulfure  de  fer.  La  clarification  en  de- 
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uille  presque  entitlement  le  mout.  Ge  dernier  chimiste 
ribue  a  la  formation  tie  ce  sulfure  et  a  i'existence  tie  sul- 
e  de  chaux  dans  le  mout  mute  et  sature  ,  la  blancheur  du 
op  de  raisin.  Le  fer  de  ce  sulfure  est  du  aux  carbonates 
caires  employes  pour  la  saturation  des  acides.  D'ou  Ton 
«it  en  deduire  qu'il  faut  choisir  les  plus  purs,  comme  le 
irbre  blanc  en  poudre. 

Nous  ajoutons  meme  qu'il  est  toujours  avantageux  de  mu- 
I"  le  mout  plus  ou  moins,  aim  de  produire  ce  sulfure  de 
if.  Sans  cela  cet  oxide  metallique  formcrait  probablement, 
ice  que  croit  M.  Poutet ,  un  tartrate  de  fer  qui,  reslant 
l  solution  dans  le  sirop,  le  colorerait.  Outre  cela,  dit-il,  le 
ufate  de  chaux  ,  forme  ,  contribuc  a  sa  decoloration.  On 
lit  donner  la  preference  au  carbonate  calcaire  sur  la  chaux, 
ll'ce  qu'au  moyen  de  relfervescence  produite  ,  on  atteint 
jus  aisement  le  point  de  saturation,  et  que  rinsolubilite  de 
I  sel  fait  qu'on  ne  peut  point  Toutre-passer,  quelle  que 
tit  la  dose  qu'on  en  emploie. 

'^Clarification  du  mout.  —  Quelle  que  soil  la  limpidite  du 

ibut ,  il  contient  toujours  des  corps  etrangers  ,  hnpropre- 

lent  designes  sous  le  nom  de  fecule ,  qui  troublent  ensuite 

^transparence  du  sirop.  II  convient  done  d'en  tlepouiller  le 

jbut  par  la  clarification  :  cette  operation  est  indispensable. 

N  Poutet  s'est  convaincu  par  un  grand  nombre  d'expe- 

inccs,  1°  que  500  grammes  (1  liv. )  de  serum  rouge ,  ou 

nig  fouette  tie  betes  a  cornes  ,  etaient  suffisants  pour  clari- 

dr  completement  50  kil.  (100  liv.)  de  mout;  2°  que  six 

mes  d'eeufs,  ou  trois  ceufs  avec  leurs  jaunes,  donnaientles 

imes  resultats.  Le  premier  procede  est  le  plus  economi- 

e,  attendu  que  500  gram.  (1  livre)  de  sang  ne  coutent 

s  10  centimes.  Voici  comment  on  pratique  cette  opera- 

n  :  on  bat  avec  un  baiai  tFosier  500  grammes  (1  liv.)  de 

•urn  rouge  avec  2  kil.  500  gram.  (5  liv.)  de  mout  sature, 

on  les  delaie  ensuite  dans  48  kil.  (96  liv.)  de  mout  egale- 

cnt  sature.  On  agite  bien  le  melange  ,  on  le  verse  dans 

te.  chaudiere  ;  on  allume  le  feu ,  et  on  porte  pen  a  pen  la 

[ueur  a  F ebullition.  Aux  premieres  impressions  du  calori- 

e ,  elle  se  trouble  ;  il  se  forme  des  flocons  brunatres  qui 

trainent  les  matieres  etrangeres.  On  raleutit  alors  le  feu 

ur  diminuer  le  bouillon  et  enlever  les  ecumes ;  il  s*cn 
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forme  de  nouvelles  qu'on  enleve  encore,  et  Fon  donne un  boi 
coup  de  feu  pour  completer  la  coagulation.  Ces  derniere 
ecumes  etant  separees  du  mout  ,  on  fait  reduire  celui-ei 
moitie ,  et  on  filtre  a  travers  des  blancbets  jusqiFa  ce  que  1  j 
sirop  passe  bien  clair. 

M.  Poutet  a  fait  une  remarque  curieuse  ,  c'est  que  -le; 
produits  obtenus  par  le  sang  ou  les  blancs  d'oeufs  sont  ega, 
lement  blancs,  si  Ton  opere  sur  des  mouts  mutes.  11  n'en  esj 
pas  de  meme  s'ils  n'ont  pas  subi  Foperation  du  soufrage  | 
alors  la  superiorite  du  sang  est  bien  demon  tree  par  la  supej 
riorite  du  sirop,  qui  est  plus  beau  et  conserve  la  saveur  d! 
fruit.  L'auteur  conserve  plus  de  15  jours  des  provisions  d 
sang  de  boeuf  en  lui  faisant  absorber  deux  fois  son  volume  d| 
gaz  acide  sulfureux. 

Cuite  du  sirop  de  raisin.  —  Pour  qiFun  sirop  puissc.  sH 
conserver,  il  faut  qu'il  soil  porte  a  un  degre  de  concentra! 
tion  convenable ,  sinon  il  ne  tente  plus  a  fermenter.  G  j|| 
Feffet  qu'on  opere  par  Pevaporation  de  Peau  superiluc.  ij 
convient  d'evaporer  rapidement  cet  cxces  de  liquide,  si  Fdj 
veut  obtenir  des  sirops  presque  incolores  ;  sinon  ,  Factioij 
prolongee  du  calorique  lcur  communique  une  couleur  ir 
delebile.  Aussi  a-t-on  recommande  d'employer  les  cliaudiel 
res  tres  evasees  et  peu  profondes  :  M.  Poutet  a  obtenu  31 
sirops  blancs  en  ne  mettant  dans  cliaque  cliaudiere  que  16  j 
millim.  (G  pouces)  de  mout  clarilie.  Par  ce  moyen ,  Fevli| 
poralion  est  prompte  ,  et  lc  sirop  est  bientot  reduit  a  52  dw 
gres ,  qui  sont  le  point  de  sa  cuite.  On  doit  disposer  Id 
chaudieres  dans  le  fourneau  de  maniere  a  ce  que  le  feu  n  ' 
touclie  que  le  fond ;  car  s'il  se  portait  sur  les  parois,  il  pouii! 
rait  carameliser  la  liqueur. 

Maniere  de  reconnaitre  la  cuite  du  sirop.  —  On  recor 
nait  la  cuite  du  sirop  de  raisin  lorsquc  le  boursoufftemcij 
de  la  liqueur  est  beaucoup  plus  vif,  ou  qu'en  en  versant  un 
cuiller  sur  une  assiette,  et  separant  le  sirop  en  y  promcnar 
cette  cuiller,  les  parties  separees  tardent  a  se  reunir,  comm  < 
pour  les  sirops  de  miel.  Enfin,  Fareometre  de  Beaume; 
plonge  dans  un  sirop  de  raisin  bouillant  et  cuit  au  poii; 
convenable  ,  doit  marquer  52  degres.  On  doit  alors  enleve  j 
le  sirop,  atin  de  le  garantir  de  Falteration  que  le  caloriqi 
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tarderait  pas  a  lui  faire  eprouver.  II  est  des  auteurs  qui 
conimandcnt  de  le  faire  cuire  jusqu'a  35  et  meme  36  de- 
es ,  pour  prevenir  la  fermentation.  Gette  precaution  est 
utile  pour  le  mout  des  raisins  bien  murs  et  pcu  charges  de 
rtre. 

Remarques.  —  II  n'est  pas  indifferent  d'evaporer  rapide- 
lent  ou  lentement  le  mout  de  raisin.  Dans  le  premier  cas, 

substance  vegeto-animale  du  raisin  est  detruite,  et  le  si- 

p  a  une  saveur  franche;  si  Tevaporation  est  lente,  au  cou- 
ture, cette  substance  s'y  conserve  en  partic  et  donne  au  si- 
:|p  un  gout  de  manne.  Nous  ajouterons  que  quelquc  vif 
ic  soit  le  coup  de  feu  que  Ton  donne  au  sirop,  il  conserve 
||tte  saveur  tant  qu'il  n"a  pas  depasse  de  26  a  28  de- 
les ;  mais  ce  n'est  qu'au-dela  de  ce  point  que  ce  gout  dis- 
trait :  de  maniere  que  e'est  a  cette  substance  vegeto-ani- 
I  ale  que  lc  sirop  de  raisin  devrait  en  partie  cette  saveur  de 

anne. 

Refroidissement  du  sirop.  —  Les  sirops  de  raisin  doi  vent- 
is  eire  refroidis  lentement  ou  graduellement?  Plusieurs  fa- 
picants  out  pense  ,  que,  par  un  refroidissement  gradue,  iis. 
pposent  beaucoup  mieux  les  substances  salines  qu'ils  con- 
pinent.  Je  partage  Fopinion  contraire  de  M.  Poutet  :  1" 
(tree  qu'il  ne  m7est  pas  demontre  que  les  sirops  bien  prepa- 
ys contiennent  des  sels  insolubles  ou  peu  solubles*,  2"  paroe 
lie  le  refroidissement  subitou  gradue  de  la  liqueur  n'influe 
n  rien  sur  la  precipitation  de  ces  sels ,  quand  bien  meme 
is  y  existeraient ;  5°  parce  que  je  crois,  au  contraire,  qu'iin 
efroidissement  subit  serait  plus  prcpre  a  favoriser  leur  prec- 
ipitation, si  j'en  juge  du  moins  par  ce  principe,  adopte  par 
\s  fabricants,  de  porter  les  substances  salines  ,  au  sortir  de<3 
naudieres,  dans  des  endroits  frais  pour  favoriser  la  cristal- 
sation  des  sels;  4°  enlin,  parce  que  ['experience  a  demontre 
ue  les  sirops  de  raisin  devuicnt  le  moins  possible  rester 
xposes  au  contact  de  Fair  pour  ne  pas  se  colorer.  C'est  pour, 
ette  raison  qu'on  les  fait  refroidir  subitement  en  les  faisant 
>asscr  dans  des  larges'serpentins  en  fer-blanc  on  en  cuivre 
tame,  entoures  iFeau.  Ces  sirops,  ainsi  refroidis,  doivent 
tre  introduits  de  suite  dans  les  baroques'. 

Nous  avons  deja  dit  que  le  sirop  bouiliant,  expose  au  cob 
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tact  de  Fair,  se  colore ;  un  fait  rion  moins  remarquable  j 
c'est  que,  si  Ton  verse  du  sirop  incolore  et  bouillant  damj 
une  terrine  contenant  des  sirops  incolores  et  froids,  tousleij 
deux  se  colorent  en  menie  temps.  Un  long  scjour  sur  le  fed 
developpe  aussi  cette  coloration.  II  est  bon  cependant  d(j 
laire  observer  que  Fevaporation  lente  ou  rapide  donne  deij 
sirops  blancs,  et  qu'ils  ne  sont  colores  que  lorsque  le  bouili 
Ion  est  parfois  raleuti.  Yoici  comment  M.  Poutet  cherche  t 
expliquer  ce  fait  :  l'evaporation  lente ,  dit-il ,  n'est  pas  ca-j 
pable  de  colorer  les  mouts,  et  I'ebullition  rapide  ne  le  peuj 
pas  aussi,  parce  que  le  premier  ne  carbonise  pasle  mucosov 
sucre,  et  que  la  seconde,  lorsqu'elle  est  bien  entretenue.jl 
n'a  pas  la  propriety  de  faire  perdre  au  produit  la  blancbeui 
quon  lui  desire,  Jusqu'a  present,  nous  ne  voyonsla  aucune 
explication  satisfaisante ;  poursuivons  :  cette  similitude  dq 
faits  se  rapporte  pourtant  au  merae  principe  ;  car  des  qu'ori 
arrete  Tebullition  rapide  du  mout ,  soit  qu'il  se  trouve  alorsH 
a  20  ou  25  degres  ,  c'est  de  suite  le  mettre  en  contact  avetl 
la  partie  inferieure  de  la  cbaudiere  qui ,  recevant  Timpres-i 
sion  vive  de  la  chaleur,  altere  le  sirop  et  ne  tarde  pas  a  led 
rendre  fauve.  Au  contraire,  lorsque  la  liqueur  se  trouve|i 
dans  un  etat  de  rotation  constante,  lecalorique  amene  a  l'e-i 
tat  gazeux  Feau  surabondante  du  sirop,  etc.  Nous  ne  pons- 
serons  pas  plus  loin  une  explication  qui  ne  nous  parait  ve-i 
poser  sur  aucun  fait  rationnel. 

Sirops  de  fruits. 

Les  fruits  a  Fetatfrais  n'existent  pas  entoutesaison,  et  il 
faut  profiter  de  celle  ou  ils  sont  abondants  pour  les  recolter 
et  faire  subir  a  leurs  sues  une  preparation  qui  permet  en- 
suite  d'en  faire  usage  toute  Fannee,  soit  directement ,  soit 
pour  preparer  des  boissons.  L'article  precedent  a  fait  con- 
naitre  les  principales  manipulations  qu'on  peut  faire  subir  a 
un  fruit  sucre  pour  le  convertir  en  sirop  ;  nous  nous  borne- 
rons  done  a  presenter  un  seul  exemple  de  la  preparation 
d'un  sirop  de  ce  genre,  exemple  qui  servira  a  preparer  tous 
les  autres. 

Ce  sirop  peut  se  preparer  de  la  maniere  suivante  :  on 
prend  cerises  aigres,  framboises ,  groseilles,  de  chacune 
parties  e  gales.  On  prive  les  cerises  de  leurs  noyaux,  on  reu- 
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t  les  fruits  dans  une  terrine  ,  on  les  ecrase  avec  soin  ,  on 
)ute  au  produit  un  cinquieme  de  vin  de  bonne  qualite,  on 
rte  la  terrine  a  la  cave  ;  apres  vingt-quatre  heures  de  se- 
ir  on  soumet  a  la  presse;  on  filtre  1c  sue  obtenu  par  la 
cssion ,  et  on  fail,  dissondre  dans  ce  produit  a  Taide  de  la 
aleur  du  bain-marie ,  en  se  servant  d'un  ballon  de  verre, 
Sucre  blanc  en  poudre  grossicre  dans  la  proportion  de 

6  grammes  (1  livre  \  4  onees)  de  sucre  sur  500  gram- 
as ( 1  livre )  de  sucre  filtre  ;  on  termine  le  sirop  et  on  le 
Inserve  dans  des  bouteilles  bien  propres  et  bien  seches. 

Sorbes. 
Le  sorbierdes  oiseleurs,cochene  (sorbus  aucuparia  L'.), 
t  un  arbre  de  la  famille  des  rosacees  (icosandrie  trigynie), 

7  a  8  metres  de  hauteur,  indigene,  qui  produit  des  grap- 
s  de  fruits  ronds ,  d'un  effet  agreable  par  leur  rouge  de 
tail ,  mais  cest  surtout  du  sorbier  domestique  ou  cormier 
\orbiis  domestica  L.),  arbre  indigene  dont  les  fruits  pyri- 
dines, jaune-verdatre  ,  teints  de  rouge  et  qu'on  nomme 
pnes,  sorbes,  peuvent  etre  manges  et  servent  a  preparer 
e  boisson  ,  que  quelques  personnes  boiventavec  plaisir. 

Souchet. 
Le  souchet-comestible  ,  amande  de  terre  ( cyperus  escu- 
uus  L.)  ,  plante  de  la  famille  des  cyperacees  (triandrie 
pnogynie  )  qui  vegete  dans  le  midi  de  {'Europe  et  dont  les 
pines  sont  garnies  de  tubercules  nombreux,  remplis  d'un 
p  sucre  dont  on  peut  preparer  un  orgeat  fort  agreable  ou 
e  boisson  fermentee. 

Spruce, 
Voyez  au  mot  Sapin, 

Du  sucre. 
Les  chimistes  designent  par  ce  nom  toute  substance  orga- 
que  soluble  ,  douee  d'une  saveur  douce ,  agreable ,  lege- 
jment  aromatique,  connue  de  tout  le  monde,  et  qui,  mise 

contact  avec  Teau  et  un  ferment ,  se  decompose  a  une 
rtaine  temperature  ,  e'est-a-dire  que  ses  elements  reagis- 
bt  les  uns  sur  les  autres,  il  y  a  formation  d'alcool  combine 
ec  l'eau  ,  alcool  qu'on  peut  separer  par  la  distillation,  et 

gaz  acide  carbonique  qui  se  degage.  Cette  reaction  par 
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laquelle  les  principes  constituants.de  ccrtaines  matieres  01 
ganiquesise  desassocient  pour  se  combiner  dans  un  ordi 
nouvcau,  est  ce  qu'on  nomrae  une  fermentation  alcooliqu 
On  connait  aujourd'hui  quatre  especes  de  Sucre  : 

1  °  Le  sucre  ordinaire  qu'on  trouve  dans  la  canne ,  dai 
la  betterave  *,  les  racines  de  chiendent,  de  panais ,  de  caro 
tcs ,  de  patates ;  dans  la  tige  de  plusieurs  graminees , 
seve  de  L'grable ,  du  bouleau ,  dans  le  fruit  du  chataigna 
etc. 

2°  Le  sucre  de  raisin,  plus  abonMant,  il  est  vrai ,  dans  i 
fruit,  mais  que  Ton  rencontre  egalement  dans  la  plupart  df 
fruits,  notamment  ccux  des  rosacees  a  pepms  eta  noyau? 
dans  les  figucs ,  les  dattes ,  les  groseilles ,  les  cereales  ge 
mces  ,  la  tige  du  mais,  celle  de  1'liolcus,  etc.  Ce  sucre  s'o 
tient  aussi  ariiiiciellement  en  traitant  la  fecule  amilacee  < 
la  fibre  ligneuse  par  l'acide  sulfurique ,  d'apres  le  proce* 
de  Kirchout. 

3°  Celui  decouvcrt  par  M.  Braconnot  dans  Yagaric 
'volvaceuSj([\n  cristaliise  en  prismes  quadrilateres  a  base  cj 
ree. 

4°  Le  sucre  que  contiennent  les  urines  de  certains  indi1 
dus  affectes  d'une  maladie  appelee  diabetes ,  qu'on  conm 
sous  le  nom  de  diabetes  sucre. 

Les  caracteres  sur  lesquels  repose  la  distinction  qu'oi 
etablie  entre  ces  quatre  especes  de  sucre,  sont  aujourd'h 
si  bien  etablis  par  la  chimie  et  Toptique,  qu'il  n'est  pi 
possible  de  le's  confondre. 

La  premiere  de  ces  especes ,  la  seule  qui  soit  Yoh 
d'une  exploitation  importante,  sera  aussi  la  seule  dontnc 
nous  occuperons  avec  le  plus  de  details  et  a  laquelie  on  d 
vca  rapporter  les  proprietes  que  nous  attribuons  au  suci 
La  deuxieme  espece ,  le  sucre  de  raisin  ,  n'a  eu  qu'une  ii 
portance  momentanee  :  sa  fabrication  est  aujourd'hui  gen 
ralement  abandonnee.  La  troisieme  et  la  quatrieme  ne  sc 
iiiteressantcs  que  sous  le  rapport  de  la  science;  aussi  m 
bornerons-nous  k  Vindication  que  nous  en  avons  faite. 

Le  sucre  de  Cannes  et  de  betteraves,  a  l'etat  de  puret 
est  solide ,  sans  odeur,  incolore  et  legerement  transpan 
lorsqu'il  est  cristaliise ,  blanc ;  quand  il  est  en  masse  ,  sa  p 
Treur  est  douce  et  agreable;  si  Ton  frotte  deux  morceaux  | 
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re  I'un  contre  l'autre,  dans  l'obscurite,  il  se  manffesle 

i  e  lueur  phosphorique  tres  sensible  ;  son  poids  specifiquc  , 

Jtpres  Fahrenheit,  est  de  1,60G5. 

feoumis  a  Taction  du  feu ,  le  sucre  se  boursoufle,  se  de- 
tnpose  en  repandant  une  odeur  de  caramel,  et  laisse,  lors- 
e  Foperation  est  faite  en  vase  clos,  un  charbon  brillant 
is  volumineux. 

Le  sucre  est  tres  soluble  dans  l'eau,  beaucoup  moins  dans 
lcool ;  il  cristallise  facilement ;  ses  cristaux  ne  contien- 

ilnt  presque  pas  cTeau  de  cristallisation  ,  puisqu'ils  sc- 
ent composes,  d'apres  les  experiences  de  M.  Bcrzelius,  de  : 
Sucre  reel.      .      .       100 
Eau.     ....  56 


103    6 
Suivant  Gillot,   la  forme  primitive  des  cristaux  de  sucre 
t  un  prisme  quadrangulaire  a  base  de  parallelogramme , 
nt  le  petit  cdte  est  au  grand  :  :  7  est  a  dix ;  ct  la  hauteur 

prisme,  moyenne  proportionnelle  entre  les  deux  dimen- 
•ns  de  ce  parallelogramme.  La  forme  qu'il  affecte  le  plus 
Idinaii-ement  est  un  prisme  quadrangulaire  surmonte  par 
|  somrnet  a  deux  faces. 

Les  dissolutions  du  sucre  exposees ,  pendant  fort  k>ng- 
j  rnps ,  a  une  temperature  de  -}-  00°  a  80°  centigrades ,  se 
lorent ,  et  le  sucre  qu'elles  contienuent  perd  la  propriete 
cristalliser. 

Les  alcalis,  tels  que  la  chaux,  la  potasse,  labaryte,  etc., 
rses  dans  des  dissolutions  de  sucre,  se  combinent  avec  lui 
s  Talterer ;  ces  composes  ,  d'une  saveur  amcre  ct  astrin- 
nte ,  sont  incristallisablcs  :  les  acides ,  en  s'emparant  des 
ses  de  ces  dissolutions ,  rendent  au  sucre  ses  proprietcs 
Jimitives.  Des  experiences  ont  appris  que  si  une  combinai- 

semblable  avec  la  chaux  est  abandonnee  a  elle-meme 
(;ndant  piusieurs  mois ,  il  se  depose  des  cristaux  de  earbo- 
lie  de  chaux ;  le  sucre  se  decompose  et  se  convertit  en 
ie  substance  mucilagincuse  ayant  la  consistance  de  Tern- 
•is. 

Les  acides  sulfurique  et  hydrochlorique  detruisent  le  su- 
e  en  grande  parlie  ;  Facide  nitriqur  le  fait  passer  successi- 
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vement  a  i\'*tat  d'acide  malique,  et  puis  d'acide  oxalique  , 
les  proportions  d'acide  nitriquc  sont  suftisanies. 

La  propriete  dont  jouit  le  sous-acetate  de  plomb,  depi 
cipifer  la  plupart  des  substances  vegetales,  tandis  qu'n 
precipite  pas  le  sucre,  pent  etrc  mise  a  profit  pour  le  sa 
rer  de  prcsque  toutes  ces  substances. 

Lavoisier  i'ut  le  premier  qui  determina  les  principes  cr 
stituants  du  sucre;  mais  Gay-Lussac  et  Tlienard  d'une  pa 
et  M.  BcrzeTtus  de  l'autrc,  en  ont  constate  les  proportion 
voici  leurs  analyses  : 

r>e!on  Gay-Lussan  ct  Thenard,  Selon  Berzelius, 

en  poids.  en  poids. 

Carbonc,        42,47  -  44,200 

Oxigonc,         50,05  —  49,015 

Hydrogene,       0,90  —  6,785 

Le  sucre  de  Cannes  ou  de  betteraves  sert  principaleme 
dans  Tart  qui  fait  l'objet  de  ce  Manuel,  a  donner  aux  hois?< 
une  saveur  douce  et  agrcable,  et  surtout  a  leur  found  r 
besoin  I'elemeut  fermentescible  qui  en  se  convcrtissanl 
alcool  leur  communique  le  degre  de  spirit  uosite  qu'or 
chercbe. 

Sureau. 

Le  sureau  commun  ou  sureau  noir  (sambucus  nigra  I 
est  un  arbre  indigene  de  la  famille  des  eaprifoliacees  (p) 
tandrie  trigynie)  qui  acquiert  une  hauteur  de  6  a  7  met 
et  vegcte  avec  une  extreme  vigueur  dans  les  terrains  fri 
Safleur,  ou  mienx  cello  du  sureau  a  feuilles  decoupees  [sa 
bucus  variegata)  ,  qui  a  une  odeur  aromatique  ,  est  ut 
see  dans  la  preparation  de  quelques  boissons  economiqi 
dont  on  trouvera  plus  loin  la  recette.  On  s'en  sert  pour  d< 
iier  a  ces  boissons  un  i'aux  gout  de  muscat.  On  fait  ai 
usage  des  baies  du  sureau  noir  et  de  celle  de  Fyeble  ( sa 
bucus  ebulus)  dont  le  sue  est  acidule  et  aperitif,  pour  p! 
parer  des  vins  de  fruits  agreables. 
Tarlro. 

Tous  les  vins  naturels  renferment  un  sel  qui  s'y  dep 
sur  les  parois  des  tonneaux,  en  croutes  epaisses  et  dun 
qu'on  appelle  vulgairement  tartre ,  tartre  cru  ,  creme 
tartre ,  qui  dans  la  nomenclature  chimique  porte  le  d 
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bitartrate  de  potasse,  et  qui  est  une  combinaison  d'a- 
e  tartrique  et  de  potasse,  melangee  a  un  pen  de  tar- 
ite  de  i  haux  et  de  matiere  colorante.  Ge  sel  se  depose 
||  plus  ou  moiiis  grande  proportion  dans  la  fermentation 
>lnte  que  subissent  les  vins  apres  leur  fabrication,  a  peine 
lore  quand  il  provient  de  vins  blancs  ,  et  d'une  teinte  plus 
A  moins  rougeatre  quand  il  est  fourni  par  les  vins  rouges. 
jjretat  de  purete  sa  saveur  est  legerement  acide,  il  cristal- 
Jp  en  petits  prismes  durs.  De  la  temperature  0°  a  20°  c.  , 
Ihu  n'en  dissout  que  de  1  a  1 ,5  p.  cent;  a  90°,  elle  en  prend 
t>,  et  a  101°  25,  elle  en  dissout  15, \ .  On  extrait  genera- 
■ient  le  tartre  des  lies  des  vins  qui  ont  depose  ,  et  on  le 
■rifie  par  des  dissolutions  et  des  eristallisations  repetees. 
I  tartrate  de  potasse  sert  dans  la  fabrication  des  boissons 
■ificieiles  a  donner  a  ces  liqueurs  une  saveur  qui  les  rap- 
jpchc  du  vin  de  raisins,  mais  il  faut  en  modcrer  la  propor- 
■i  parce  qu'a  forte  dose  il  est  purgatif.  II  faut  faire  atteu- 

ia  aussi  que  quelques  fruits  ou  substances  qui  scrvent  a  fa- 
quer  ces  boissons,  renferment  deja  de  l'acide  tartrique  , 
is  citerons,  entre  autres,  les  mures,  les  racines  de  chien- 
it ,  les  pommes  de  terre ,  etc. 

Terebenthine. 
i La  terebenthine  est  un  produit  mou  qu'on  obtient  en 
tiquant  des  incisions  au  tronc  de  plusieurs  arbres  de  la 
idle  des  coniferes  et  en  particulier  des  pins,  sapins  et  me- 
>s  ,  qui  est  formee  d'une  matiere  resineuse  fixe  et  d'une 
le  volatile  qu'on  extrait  par  la  distillation. 
)n  a  introduit  quelquefois  en  Angleterre  cette  substance 
is  les  bicres  economiques  et  de  menage ,  a  la  place  du 
lblon ,  pour  leur  donner  la  propriete  de  se  conserver  et 
gout  particulier  ;  mais  cette  saveur  n'est  pas  agreable  a 
t  le  monde  et ,  d'ailleurs  ,  il  faut  etre  reserve  dans  l'em- 
i  de  la  terebenthine  dont  Thuilc  essentielle  jouit  de  pro- 
"etes  medicales  ties  actives. 

Trocne. 

ue  troene  coinmun  (ligustrum  vidgarc)  est  un  arbrisseau 
gene  de  la  famille  des  jasminees  (diandrie  mouogynie  )  , 
se  charge  a  Pantonine  de  grappes  ,  de  baies  noiratte* 

it  on  pent,  par  la  fermentation,  exttirire  une  boissoii. 
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Verjus. 

Le  verjus ,  bourdelas,  bordelais  ,  est  un  tres  gros  raisin 
grains  oblongs  ,  jaune-pale ,  noirs  ou  rouges  ,  suivant  la  vg 
riete  ,  rempli  d'une  eau  agreable  avant  la  matunte,  qui  n 
jamais  lieu  dans  le  nord  de  la  France,  et  qui  sert  a  prepan 
des  boissons  acides  ,  salubres  et  tres  agreables. 
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OUPITRE  PREMIER. 

Des  fruits  les  plus  propres  a  faire  du  vin. 

.[/invention  des  vins  de  fruits  est  attribute  par  Virgib 
dans  ses  Georgiques,  Livre  III,  aux  habitants  des  pays  froi 
dont  rindustrie  s'estappliquee  a  composer  des  liqueurs  pr 
pros  a  rivaliser  le  vin. 

Pocula  Iceti 
Fermento  atquc  acidis  imitantur  vitea  sorbis. 

Virgile  parle  ici  de  la  biere  que  composaient  les  habitap 
du  nord  avec  de  Forge  fermentee,  fermento,  et  des  fruits  « 
^res  et  sauvages,  acidis  sorbis :  cette  boisson  etaitinconn* 
aux  Romains ,  car  il  n'en  est  pas  question  dans  leurs  prj 
miers  auteurs  d'economie  rurale. 

Palladius  rapporte  ,  mais  comme  oui-dire  ,  qu'on  fait  | 
vin  et  du  vinaigre  de  sorbes ,  de  mures  et  de  poires.  It(\ 
ex  sorbis  maturis ,  sicut  ex  piris  vinum  fieri  traditur 
acetum.  (Pallad.  II.  XV.  5.) 

Cependant ,  les  vers  de  Virgile  expliquent ,  en  effet,  to 
le  secret  des  vins  de  fruits.  Pour  faire  une  boisson  vineuJ 
il  faut  des  fruits  acides,  un  ferment  et  de  Teau.  L'on  n' 
peut  done  manquer  dans  aucun  coin  de  la  France ;  parto 
on  y  a  des  vergers  ou  Ton  peut  en  avoir  :  partout  on  pe 
se  procurer  la  levure  de  biere  qu'on  sait  require  en  poud 
dans  le  department  du  Nord  ,  et  qui,  dans  cet  etat ,  pe 
s'envoyer  au  bin. 


A  FAIRE  DU  VIN.  117 

OiJrtre  ies  raisins ,  qui  doiincnt  le  meilleur  vin ,  il  y  ades 

•uits  qui  peuvent  procurer  des  liqueurs  vineuscs.  La  prati- 

ue  de  faire  du  vin  avec  les  produits  de  nos  jardins  merite 

ne  attention  generate.  Les  vins  sont ,  dans  beaucoup  de 

ays,  au-dessus  de  la  portee  du  pauvre;  c'est  pourquoi 

homme  doit  s'efforcer  d'y  suppleer,  en  y  substituant  ce 

ue  nos  fruits  peuvent  nous  offrir  de  meilleur  en  ce  genre. 

Les  fruits  les  plus  propres  a  la  fabrication  du  vin,  sont  les 

bivants  :  les  groseilles  a  maquereau ,  les  baies  de  sureau , 

lbs  mures  ,  les  framboises ,  les  fruits  de  la  ronce ,  les  frai- 

les  ,  les  groseilles  rouges  et  blancbes  et  les  cassis.  Ges  fruits 

Ifcrmentent  bien  et  fournissent  un  vin  bon  et  sain. 

i\  C'est  un  prejuge  vulgaire  que  les  vins  de  fruits  sont  mal- 

lains.  lis  peuvent  ne  pas  convenir  a  la  constitution  de  cer- 

Ikines   personnes ,   mais  il  n'y  a  aucun  fait  qui  confirme 

I  assertion  que  ces  vins  sont  plus  a  redouter  que  les  vins  de 

[aisins. 

,  I  La  sante  des  troupes  romaines  se  conservaitjadisparleur 
1  sane  militaire ,  qui  etait  une  sorte  de  vin  de  fruits  seches. 
J'ans  quelques  pays  qu'elles  fussent,  les  legions  faisaient  se- 
Ilier  toute  sorte  de  fruits  sauvages,  poires  ,  pommes,  sor- 
les,  prunelles  et  autres ,  et  buvaient  la  decoction  ou  Tin- 
|ision  de  ces  fruits. 

Les  fruits  pulpeux ,  tels  que  la  peche  ,  le  brugnon ,  la 
rune  ,  la  cerise,  le  damas  et  Tabricot  peuvent  aussi  etre 
inployes;  mais  aucun  de  ceux-ci  ne  convient  aussi  bien  a  la 
ibrication  du  vin  que  les  precedents. 
Les  grosses  et  petites  groseilles  sont,  de  tous  les  autres 
uits ,  les  plus  communement  employes  pour  la  fabrication 
es  vins  factices,  et  surtout  les  mieux  appropries  a  cet 
sage.  Lorsqu'on  les  emploie  vertes ,  on  peut  en  obtenir 
n  vin  clair  et  petillant ,  imitant  en  quelque  sorte  le  Cham- 
agne. 
Les  groseilles  a  maquereau  peuvent  faire  un  vin  doux  ou 
ic  ,  mais  ordinairement  il  n'a  pas  un  parfum  agreable,  sur- 
)ut  si  Ton  n'a  pas  enleve  soigneusement  les  peaux. 
J  Les  groseilles  en  grappes  mures,  lorsqu'on  opere  conve- 
|ablement ,  donnent  un  meilleur  vin  que  les  groseilles 
|  maquereau.  Suivant  le  docteur  Maccullocb  ,  une  ebulli- 
jon  du  jus  de  ces  fruits  pendant  quelques  minutes  avant  la 
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fermentation  ,  donne  nn  resultat  bien  meillenr,  ct  particu- 
lierement  lorsqu'on  emploie  lies  cassis  qui ,  lorsqu  ils  sont 
bien  traites,  peuvent  donner  nn  vin  qui  ressemble  beaucoup 
aux  meilleurs  des  vins  doux  du  Cap. 

Lcs  fraises  et  les  framboises  peuvent  egalement  fairc  un 
vin  sec  et  doux,  et  d'une  qualite  agreable. 

Les  baies  de  sureau  sont  aussi  tres  bonnes  pour  fains 
d'excellent  vin  rouge  qui  est  aussi  recommandable  par  son 
bas  prix.  A  la  verite  ,  il  n'a  pas  un  tres  grand  gout ,  niais  il 
n'en  a  pas  de  mauvais ,  ce  qui  est  une  proprietc  negative  , 
souvent  tres  importante  dans  la  fabrication  des  vins  fac- 
tices. 

Les  cerises  donnent  un  vin  qui  n"a  pas  de  caractere  bien 
parliculier ;  lorsqu'on  les  emploie  il  faut  avoir  soin  de  ne. 
pas  briser  trop  de  noyaux ,  ce  qui  donnerait  au  vin  une 
amertume  desagreable. 

Les  fruits  des  ronces  e*  les  mures  peuvent  donner  des  via 
colores ;  quoiqu'elles  manqucnt  de  priucipe  astringent ,  or 
pent  les  employer  avec  avantage  en  certaines  occasions, 

Les  prunelles  et  les  damas  out  des  qualites  qui  se  ressem 
blent  tellement,  qu'eiles  donnent  a  tres  peu  pres  le  mem< 
rcsultat ;  leur  jus  est  acide  et  astringent ,  c'est  pourquoi  01 
nc  les  emploie  que  pour  faire  des  vins  sees.  Par  un  melang. 
convenable  de  groseilles  on  de  baies  de  sureau  avec  des  pru 
nelles  ou  des  damas,  on  produit  souvent  un  vin  qui  diiler 
peu  des  qualites  inferieures  de  Porto. 

Les  raisins  et  autres  fruits  sees  sont  tres  employes  pou 
faire  des  vins  de  menage  ,  e'est  pourquoi  ils  meritent  qu'o 
en  fasse  mention;  lorsqu'ils  sont  traites  convenablement 
ils  peuvent  donner  une  liqueur  vineuse  pure,  mais  san 
bouquet ,  tres  propre  a  recevoir  celui  que  Ton  peut  dcsirei 
et  imiter  ainsi  plusieurs  vins  etrangers. 

Les  oranges  et  les  citrons  sont  egalement  employes  pou 
faire  des  vins  factices.  Neanmoins ,  ils  ne  sont  pas  tres  pro 
pres  a  cet  usage,  parce  qu'ils  contiennent  trop  d'acide  < 
trop  peu  d'extractif  et  de  principe  doux  ou  fermentesc 
ble. 

Les  abricots ,  lcs  peches  et  les  coings ,  d'apres  leur  res 
semblance  avec  les  pommes  et  les  poires,  sont  plus  propn 
a  faire  une  espece  de  cidre  qu'a  faire  du  vin. 
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CIIAPITRE  II. 
Des  vim  de  fruits. 

if  SrldeC7rin'-ipe  ,),,e  les  vi,,s  fi"tices  sont  dfeti- 
K      le,"e  ™sl».  <*  V*  »ouS  avons  J  fairc     , 
umei  litu  ,  c  est  de  preparer  un  ins  ou  „iout  seiflblahtp 
k  sa  compos.t  on  ,  a  celui  du  radio.  II  „'    a  a  ,   1      ^ 
Mifourmsse  „njus  precisement  seniblable  &  fi™ 

Wet  K,  lase  londamenlale  dans  la  fabrication1  J  ' 

fes  VCd  T  ',L"itel!,''°PO'-li-   dans  beauco  ,,    d,'; 

tt  est  un  pnnc.pe  esseniiel  dans  la  fabrication  du  vH    / 

er.  Au  confraire  ,  les  autres  substances ,  et  en  pa  -tic 
I  ac.de  mabque ,  existent  dans  une  trop  grand"  n  o  o  ~ 
d  us  la  plupart  d'entre  eux  ,  et ,  dans  fcSdte IZel" 

so;  t  plus  propres  a  (aire  du  cidrc  que  d„  vi„   I   est   rt 

I' que  ,  et  de  prevemr  ses  n.auvais  effets ,  ainsi  «ue  can 
au  res  prmc.pes  etrangers;  et  e'est  qe  qui  2™ 
e  les  vins  fact.ces  toujour*  inferieur    a    eux  de  -ai  i 
■anon  pu.sse  en  approcber  de  tres  pros,  par  £$££* 

■e  moyen  de  parer  a  ret  inconvenient,  e'est  de  delayer  le 
dTni  Ce  'on" r6  qUantUd  d?M^  ^'i-ne  alTai 

ffl?,T  •'«  me  "°"S  laV0Ils  deja  observe,  de  suo- 

rar  faueliement  aux  deux  grands  principes  qui  man- 
«t,  le  sucre  et  le  tartrate  acide  de  patasse   AfSuSi 

rra™nm°lWt,f,riel  T*  SemMable  '1-  S  - 
ae  a.sin  ,  1  application  des  autres  principes  se  presente 
■name,  et  .  ne  nous  reste  plus  qu'a  &LtelZ*l- 
M,  avec  exactitude,  tons  les 'precedes  dont  7,  & 
t.o  ,  comme  si  nous  operions  sur  du  j1ls  de  raisin 
'ap.es  ceque  nous  avons  dit  (page  17)  de  In  (ablatio, 
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du  vin  de  raisin,  nos  lecteurs  ont  deja  du  remarquer  quTI 
fan, etaplove  diferentcs  methodes,  suivant  lespece  de  vm 
«£rS?SS  obtenir.  Cette  remarque  s'apphque  de  memo 
Z  Z  Sices;  il  faut  necessairement que  celu,  qui  m J, 
m  hhrinuer  determine  d'avance  la  quahle  qa  il  desire  et 
2&X  precedes  en  consequence.  Nans  P~s  H 
le  doetenr  Maccnlloch  ,  parUgcr  les  vins  en  q0 *£>«£«« 

dan^Xtprincipe  sucre  s'est  er ^ement ecompos 
pendant  la  fermentation,   et  enfin  le,  vins  sees  et 
comme  eeux  de  Madeie  et  de  Xeres. 

Ceux  de  la  premiere  c lasse  sent _  les  vm doux    on  e  J 

rlasse  aue  les  vins  factices  ressemblent  le  plus  ,  1  essem 
bknceq  lit  le  doetenr  Maccnlloch,  qui ,  par  sa  general M 
£  W'r  que  pen  de  ceux  qui  les  fabriquent  possede.it  a« 

tescible,  est  insnffisante  pour  convertir  tout  ce  sucre  m 
vi n  i  en  resulte  que  la  partie  qui  reste  non  decomposes  e| 
douce  faS  levain  artinciel  pent  en  quelquc >  sojj 
Znhev  ce  defaut,  mais  la  quantite  qu'on  en  ajoute  est  oj 

d7^ddTKST"in,  si  souvent  recoirnn  and.j 

r.P,ise  sans  atterer  leur  salubnte.  bi,  par  gout,  on  vej 
u  le  vin  ai  plus  de  force  qu'il  n'en  a  naturellementj 
"Vn  dc"rc  y  aiouter  de  1'esprit,  on  pent  le  faire  ,  ■ 

leqnel  un  palais  delicat  distingue  1  eau-de -v  f-^rem 
ce  melange  plus  intime  et  moms  nuisible,  il  laudnu «■ 
tte  addltl  pendant  que  la  fermentation  .teaadjl 
Le  moment  le  plus  convenable  est  celu.de  Js.mtnUtt 
insensible  qui  a  lieu  dans  le  tonneau.  Par  cette methj 
une  portion  an  moins  de  l'espnt  de  .in  ajoute  forme  J 
le  vin  ,  une  combinaisou  permanente ,  a  cause  de  la  fc  m 
tation  qu'il  a  cprouvee  ,  et  e'est  la  mamere  de  del,,  .ore, 
%w  le  moins  possible. 
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Le  docteur  Macculloch  recommande  d'ajouter  du  tartre 
•ut ;  la  dose  pent  varier  de  un  jusqu'a  six  pour  cent ,  sans 
terer  la  qualite  du  viri,  parce  qu'une  grande  partie  de  ce- 
i  qui  echappe  a  la  decomposition  se  depose  par  la  suite. 
>us  les  fruits,  excepte  celui  de  raisin,  demandent  une  plus 
1  moins  grande  quantite  de  ce  sel. 

Dans  la  fabrication  des  vins  factices,  il  faut  done  avoir 
I  in  de  ne  pas  employer  trop  peu  de  fruit,  par  rapport  au 
I  ere  ajoute  ,   car  e'est  principal  ement  ce  qui  rend  la  fer- 
entation  incomplete,  et  donne  ainsi  aux  vins  factices  une 
veur  douce  et  fade  qui  les  rend  desagreables  a  beaucoup 
personnes,  et  peut-etre  meraea  tout  le  monde,si  on  n'y 
)utait  pas  de  Peau-de-vie.  La  force  du  vin  est  toujours 
oportionnee  a  la  quantite  du  sucre  employee ,  pourvu 
'il  soit  entierement  decompose.  Un  jus  donne  done  un 
i  d'autant  plus  fort  qu'il  est  naturellement  plus  sucre,  ou 
e,dans  la  pratique,  on  y  ajoute  une  plus  grande  quantite  de 
ere  avant  la  fermentation  ,  pourvu  qu'on  ait  toujours  soin 
ijouter  assez  de  levain  pour  assurer  la  complete  decompo- 
lon  du  sucre  sans  laquelle  le  produit  acquiert  de  Ja  dou- 
ir  sans  acquerir  de  la  force.  Mais ,  meme  avec  cette  pre- 
ltion,  il  y  a  une  limite  a  la  quantite  de  sucre  que  Pon  peut 
iployer,  et  cette  limite  depend  evidemment  de  la  quan- 
i  d'eau  necessaire  pour  la  iermentation.  On  doit  laisser 
itinuer  la  fermentation  plus  long-temps,  si  on  veut  avoir 
vin  sec  ,  et  moins  long-temps  pour  un  vin  doux.  Mais  , 
contraire,  si  on  veut  conserver  le  parfum  oule  bouquet 
vin ,  il  faut  necessairement  en  diminuer  la  duree.  II  en 
a  precisement  de  meme  si  on  veut  obtenir  un  vin  mous- 
x,  parce  que  Pacide  carbonique ,  duquel  depend  exclu- 
jment  cette  qualite,  serait  irrevocablement  dissipe  en  pro- 
geant  trop  la  fermentation. 

Tous  les  vins  de  fruits  ont  besoin  d'etre  gardes  lono- 

aps ,  si  Pon  veut  les  avoir  dans  toute  leur  bonte  :  ma°is 

t  a  essaye  d'accelerer  nos  jouissances  et  de  hater  Peffet 

temps. 

fpans  le  second  volume  de  son  ouvrage  sur  les  moyens  d  V 

Proration  pour  les  colonies,  Cossigny  a  recherche  depuis 

p-temps  les  moyens  de  donner  promptcment  aux  liqueurs 

iivcllement  prcparces  ,  les  qualites  de  vieilles.  II  a  essaye, 


122  VIMS  DE  FRUITS. 

sans  succes,  de  mettre  dans  la  glace  les  vases  qui  les  conte- 
naient ,  mais  il  a  eprouve  que  le  feu  procfuisait  cet  effet,  II 
a  mis  des  bouteilles  de  liqueurs,  fraiehement  faites,  dans  un 
poelon  rempli  d'eau,  sur  le  feu  ;  au  bout  de  quelques  lieu- 
res  d'ebullition  ,  elles  avaient  acquis  les  qualites  que  la  ve- 
tuste  leur  donne,  c'est-a-dire,  que  toutes  les  substances  qui 
les  composent  s'etaient  combinees  plus  intimement;  d'ou  il| 
resulte  qu'elles  avaient  une  saveur  plus  agreable  ct  plusj 
moelleuse. 

II  y  a  un  autre  mo-yen  que  Ton  a  eprouve  avee  grand  sue-] 
ces  depuis  long-temps  en  Toscane  pour  vieillir,  en  tres  peujl 
de  mois ,  des  vins  recemment  faits.  (Test  de  deposer  dans  II 
terre  les  bouteilles  qui  les  contiennent ,  et  qui  doivent  etrcN 
bien  cacbetees,  de  les  couvrir  de  sable,  et  de  les  oubliei 
ainsi  pendant  neuf  a  dix  mois.  ( Voyez  dans  YJntroductmM 
a  la  feuille  du  Cultivateur,  page  517,  la  metbodc  employee* 
par  un  proprietaire  pour  amcliorer  son  vin,  tirec  du  Court 
d* Agriculture.  *  )  II  parait  que  Texperience  avait  ete  tenter 
d'aprcs  une  indication  de  Pline  le  naturaliste.  (Test  par  in 
autre  precede,  mais  surtout  le  merae  principe,  que  lei 
Russes  conservent  leur  biere  dans  la  glace.  On  met  sur  I< 
plancber  de  la  glaciere,  un  lit  de  glace  ;  on  y  place  un  ranf 
de  tonneaux;  on  en  remplit  les  intervalles  avec  de  la  glac< 
pilee  et  de  la  neige ;  on  recouvre  de  glace  et  de  ncige,  sal 
Liquelle  on  met  d'autres  tonneaux,  et  ainsi  de  suite,  jusqW 
ce  que  la  glaciere  soit  remplie.  Deux  ou  trois  fois  par  semai| 
ne  ,  quand  il  fait  froid ,  on  ouvre  la  porte  exterieure  du  plal 
fond  pour  donner  de  Tair  et  laisser  evaporer  Tbumidite.  If 
y  a  aussi,  dans  le  plancher,  des  ouvertures  de  grandeur  mej 
diocre  pour  Tecoulement  des  eaux  \  la  biere  se  conservf 
tres  bien  dans  les  glacieres. 

Enfin  ,  Ton  sait  que  depuis  un  certain  nombre  d^nnees 
on  est  dans  Fhabitude,  dans  certains  pays  vignicoles  de  1 
France,  de  cbaulfer  les  vins  dans  des  locaux  portes  a  une  cer 
taine  temperature,  pour  que  la  liqueur  puisse  se  parfaire  t]| 
eu  hater  la  maturite.  On  opercra  certainement  avec  succe 
sur  les  vins  de  fruit. 


(*)   l6  vol.  in-8*,  edition  D&TERVILLE,  piix  :  :7(>  IV .,  die/.  ! 
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CHAPITRE  III. 

DES  DIFFERENTS  VINS  DE  FRUITS  SEULS. 

Vin  de  groseilles  a  maquereau. 

Prenoz  25  litres  de  groseilles  qui  nc  soient  pas  encore 
ures,  debarrassees  des  restes  des  fleurs  et  de  leurs  queues, 
rasez-les  par  parties  dans  un  cuvier  de  bois  ou  au  moyen 
moulin  qu'on  voit  sur  la  plancbe  jointe  a  la  fin  de  cct  ou- 
age ,  sans  trop  presser  les  peaux ,  et  sans  ecraser  les  pe- 
ls, delayezla  masse  dans  10  litres  d'eau ,  et  apres  l'avoir 
atidonnee  pendant  dix  ou  douze  beures,  meitez-la  dans  un 
•  de  canevas  grossier,  et  exprimcz  la  liqueur;  mettez  sur 
-esjdu  cinq  litres  d'eau,  laissez-le  macerer  douze  beures, 
ossez-le  et  ajoutez-en  le  jus  a  celui  que  vous  avez  deja  ob- 
iii.  Mettez  ie  tout  dans  un  cuvier,  et  ajoutez-v  10  kilo* 
sucre  et  250  grammes  de  tartre  brut  pulverise. 
Remuez  le  melange ,  et  ajoutez-y  de  l'cau  jusqu'a  ce  que 
us  aycz  un  volume  de  quarante  litres  :  couvrez-le  avec 
6  couverture  ou  un  sac ,  et  laissez-le  dans  un  endroit  un 
i  cliaud. 

An  bout  d'un  jour  ou  deux,  le  liquide  commencera  a  fer- 
nter,  et  lorsque  la  mousse  qui  apparaitra  a  la  surface  s'y 
a  repandue  uniformement ,  ecumez-la,  et  repetez  cette 
'ration  de  temps  en  temps,  jusqu'a  ce  qu'il  ne  se  forme 
s  d  ecume.  Lorsque  la  fermentation  sera  arrivee  a  ce 
nt,  vous  tirerez  la  liqueur  de  dessus  la  lie ,  dans  un  ton- 
u  qu'on  doit  toujours  tenir  plein. 

Jne  petite  quantite  d'ecume  continuera  toujours  a  se  se- 
er et  a  couler  par  la  bonde  ,  a  cause  de  la  fermentation 
le  qui  aura  lieu  dans  le  tonneau  ,  et  qui  diminuera  la 
intite  de  liqueur ;  cette  pcrte  doit  etre  reparee  en  ajou- 
t  de  temps  en  temps  une  portion  de  la  liqueur  qu'oii  a 
e  dans  ce  but ,  de  maniere  que  le  tonneau  soit  toujours 
m  jusqu'a  la  bonde. 

.orsque  la  fermentalion  aura  presque  cesse  ,  il  faudra 
Win*  le  bondon  et  1'enfoncer  legerement ,  mais  il  faudra 
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percer  un  petit  trou  a  cote  ,  et  y  adapter  Increment  u 
fausset ,  pour  laisser  une  issue  a  Facide  carbonique  qi 
pourra  se  developper.  Lorsqu'il  ne  se  formera  plus  d'ecunu 
on  pourra  boucher  cette  ouverture  avec  le  fausset,  et  laissc 
le  tonneau  tranquille  cinq  ou  six  mois.  Apres  ce  temps, 
faudra  soutirer  le  vin  dans  un  autre  tonneau ,  et ,  s'il  n'e 
pas  clair,  on  pourra  le  clariiier  en  y  mettant  une  petit 
quantite  de  colle  de  poisson  dissoute  dans  Peau ,  ce  qui  j 
rendra  clair  en  peu  de  jours  apres  lesqucls  on  peut  le  meij 
tre  en  bouteilles  et  le  porter  dans  une  cave  fraiche. 

Si  le  vin  est  trop  doux,  on  peut,  avant  de  le  tirer  au  clai 
exciter  de  nouveau  la  fermentation,  en  l'agitant  dans  le  toi 
neau ,  et  le  laisser  reposer  dans  un  endroit  cbaud.  Par  i 
moyen  ,  une  nouvelle  portion  du  sucre  non  decompose  qu 
contient,  disparaitra.  On  peut  alors  decanter  le  vin.  Que 
quefois  il  a  besoin  d'etre  decante  une  seconde  fois  dans  1 
tonneau  propre ,  apres  qu'on  Fa  laisse  reposer  deux  ml 

Dans  quelquescas,  il  iaut  le  mettre  enbouteille  pcndal 
le  mois  de  mars ,  pourvu  que  le  vin  soit  devenu  parfaiteme 
clair;  s'il  ne  letait  pas,  c'est  qu'on  aurait  fait  quelque  fau 
en  le  fabriquant. 

Vin  de  groseilles  a  maquereau ,  ou  de  groseilles  a  grapj. 
mures. 

On  peut,  pour  faire  le  vin  de  groseilles  a  maquere 
mures,  suivre  le  meme precede  que  nous  venonsd'indiqui 
Mais  le  produit  des  fruits  rnurs  a  toujours  moins  de  got 
et  on  ne  pent  pas  le  rendre  agreable,  a  moins,  peut-etr 
de  separer  avec  soiu  les  pcaux  et  les  pepins.  Le  vin  que  1' 
peut  obtenir  des  groseilles  a  maquereau  mures  ou  des  gi 
seilles  a  grappes ,  peut  etre  a  volonte  doux  ou  sec.  1 
preceptes  que  nous  venous  de  donner  sur  la  maniere  de  c< 
duire  la  fermentation  du  vin,  et  de  le  soutirer,  doivent  eJ 
lement  s'appliquer  ici.  Si  Ton  veut  faire  du  vin  doux,  il 
faut  pas  que  la  quantite  de  fruit  surpasse  18  kilogrammrji 
si  Ton  veut  du  vin  sec  ,  on  peut  la  porter  jusqu'a  27  kilijj 
pour  10  kilog.  de  sucre  ;  si  Ton  veut  avoir  un  vin  plus  few 
et  d'une  autre  qualite ,  i!  faut  porter  la  quantite  do  sujj 
jusqu'a  13  kilog. 
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Vins  mousseux  de  groseilles  a  maquereau. 

Ecrasez  18  kilog.  de  groseilles  non  mures,  et  apres  y  avoir 
se  cinq  litres  cTeau,  exprimez-en  le  jus,  ajoutez  5  autres 
es  d'eau  au  residu  et  exprimez  de  nouveau  le  jus  que  vous 
uterez  au  precedent,  ajoutez-y  5  kilog.  de  sucre,  et  120 
mmes  de  tartrate  de  potasse  (cremede  tartre)  que  vous 
•ez  prealablement  reduit  en  poudre  ;  laissez  fermenter  la 
leur  dans  un  cuvier  pendant  deux  jours  seulement ,  et 
ttez-la  dans  un  tonneau  que  vous  aurez  soin  de  tenir  tou- 
rs plein  ,  en  y  ajoutant,  de  temps  en  temps,  de  la  li- 
ur,  jusqifa  ce  que  la  fermentation  ait  etc  poussee  assez 
i  pour  que  le  bruit  que  Ton  entend  a  la  bonde  soit  a 
ne  sensible;  il  faut  alors  enfoncer  le  bondon  et  le  faus- 
,  et  laisser  le  tonneau  tranquilte  dans  unc  cave  fraichc , 
qu'au  mois  de  novembre.  (Test  alors  qu'il  faut  tirer  la 
leur  au  clair  dans  un  tonneau  ou  dans  des  bouteilles. 
1  y  a  une  autre  methode  que  voici :  ecrasez  les  groseilles, 
indonnez-les  pendant  douze  heures ,  exprimez-en  le  jus  , 
apres  les  avoir  passees  dans  un  tamis,  pour  en  separer  les 
lins,  mesurez-en  le  volume,  et  ajoutez,  a  cbaque  litre 
liqueur,  250  grammes  de  sucre  blanc ,  laissez-le  fermen- 
,  et  quand  il  sera  parfaitement  clair,  ce  qui  arrivera  au 
it  de  trois  mois,  tirez-le  en  bouteilles.  Ou  ecrasez  les 
>seilles ,  et  ajoutez  a  chaque  litre  de  groseilles,  un  litre 
au  ,  remuez  le  melange,  et  apres  Tavoir  abandonne  pen- 
it  douze  heures ,  passez-le  dans  un  linge  epais  ou  dans  un 
is  de  crin,  ajoutez  a  cbaque  litre  dejus  250  gram,  de 
re,  mettez  la  liqueur  dans  un  tonneau  et  laissez -la  fer- 
nter;  lorsque  la  fermentation  aura  presque  cesse  ,  sou- 
;z  la  liqueur,  rincez  le  tonneau,  et,  a  cbaque  litre  de  li- 
de ,  ajoutez  60  grammes  de  sucre  ,  remettez-le  dans  le 
neau,  et  bondonnez-le  pendant  six  semaines  environ; 
•es  ce  temps,  il  sera  bon  a  mettre  en  bouteilles. 
Les  peaux  des  groseilles  et  tout  le  marc  et  le  jus  peu- 
lt  etremis  en  fermentation  tons  ensemble,  avec  le  sucre, 
is  la  cuve ,  des  le  commencement;  par  ce  moyen  ,  la  fer- 
ntation  sera  plnsrapide  ,  et  le  vin  deviendra  plus  fort  et 
lins  doux,  mais  il  acquerrn  plus  de  gout. 

jv'INS  DE  ERUITS.  11 
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Vin  mousseux  de  groseilles  a  grappes. 

Cueillez  les  groseilles  lorsqu'elles  ont  presque  aitei  j 
ieur  cnticr  developpement ,  mais  avant  qiTelles  soient  raj 
res,  egrappez-les ,  ecrascz-les  ,  et  suiyez  les  m  ernes  p  roc  j 
des  ,  pour  obtenir  le  jus ,  que  nous  avons  indiques  pour  I 
fabrication  du  vin  mousseux  dc  groseilles  a  maquerear 
ajoutez-yla  meme  quantite  de  sucre  et  de  tartrate  de  pi 
tasse.  La  fermentation  et  le  traiternent  ulterieur  du  \| 
seront  semblables  a  ceux  que  nous  avons  indiques  au  chl 
pitre  du  vin  mousseux  de  groseilles  a  maquereau. 

Ray  dit  que  les  Anglais  font  du  vin  des  groseilles  muni 
en  les  mettant  dans  un  tonneau  ,  et  en  jetant  de  l'eau  boul 
lante  pardessus;  en  boucbant  bien  le  tonneau  ,  et  le  laissaM 
dans  un  lieu  tempere  pendant  troisou  quatre  semaines,  H 
qua  ce  que  la  liqueur  soit  bienimpregnee  dusuc  spirituel 
de  ces  fruits  ,  qui  restent  alors  insipides.  Ensuite,  on  vei> 
celte  liqueur  dans  les  bouteilles ,  et  Ton  y  met  du  sucr 
on  les  bouche  bien ,  et  on  laisse  jusqu'a  ce  que  la  lique 
se  soit  melee  inlimement  avec  le  sucre  ,  par  la  fermentatiol 
et  soit  cbangee  en  une  liqueur  alcoolique  et  sembiabkj 
du  vin. 

La  Societe  pbilantropiquc  de  Philadelphie  a  publicl 
dans  son  recueil  pour  ranuee  1771  ,  la  recette  suivante,  ! 
sajet  du  vin  de  groseilles  que  Ton  prepare  a  Betbieerl 
dans  les  fitats-Unis. 

Cueillez  les  groseilles  ires  mures;  pilez-les  dansun  to! 
neau,  et  placez-les  sous  un  pressoir;  tirez  le  jus  a  clail 
ajoutez-y  les  deux  tiers  d'eau ,  et  un  kilogramme  et  deij 
(  trois  livres  )  de  sucre  de  moscouade ,  dans  une  mesure 
ce  melange.  On  peut,  a  sondefaut,  se  servir  de  sucre  bn 
bien  clariile;  remuez  jusqu'a  ce  que  le  sucre  soit  fondu  , 
jetez  le  tout  dans  un  tonneau.   Ce  melange  ,  avec  le  sue 
groseilles  ,  doit  etre  execute  promptement,  de  peur  que! 
sue  n'ait  commence  afermenter.  Le  tonneau  doit  etre  bi 
net ,  et  n'avoir  contenu  ni  cidre  ,  ni  biere  ,  il  ne  faut  pas 
remplir  exactement.  Couvrez  legerement  Touverture  ,  fe 
mez-ie  au  bout  de  trois  semaines,  et  laissez  l'event  ouv( 
jusqua  ce  que  levin  ait  cesse  de  fcrmenter  ,ce  qui  arri 
vers  la  fin  d'oclobrc.  Ce  vin  conserve  snr  sa   lie,  penda 
deux  ans,  nVn  devient  que  meilleur. 
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Rosier  s'est  fait  honneur  aussi  de  communiquer  a  la 
mce  sa  composition  detaillee  d'une  ljttueur  ijnUi  appelle 
is  hesiter  ,  un  vrai  vin  de  groseilles  (  journal  de  physique 
mai  1 77(5 ,  tome  ler,  page  186  )  :  il  propose  l1  usage  de 
te  liqueur  aux  provinces  ou  le  vin  est  cher ,  et  meme 
reste  de  la  France  ,  dans  les  annecs  de  disette. 
Je  transcris  sa  recette  : 

Prenez  des  groseiiles ,   telle  quantite  qu'il  vous  plaira; 
is  la  masse  sera  forte  ,  plus  le  vin  qu'on  en  obtiendra  sera 
irfait  :  cueillez  les  dans  leur  parfaite  maturite.  Commen- 
ts la  recolte  quand  la  rosee  et  le  brouillard  seront  dissi- 
|b,  et  lorsque  le  soleil  commencera  a  etre  ardent  •,  laissez 
ft  fruits   exposes  au  soleil  au  moins  pendant   quelques 
lares,  ensuite  ,  separez-les   de  leurs  grappes ,    dans  un 
laid  tonneau  defonce  d'un  cote,  qui  servira  de  cuve  ,  avec 
h   pilons   ecrasez-les  autant  qu'il  sera  possible.  Si  vous 
^ez  que  le  sue  soit  visqueux  ou  trop  epais ,  ajoutez  quel- 
es  litres  d'eau ,  mais  moderement ,  et  seulement  pour  lui 
nner  de  la  fluidite ,  parce  que  sans  lluidite  point  de  for- 
mation tumultueuse  ,  laquelle  est  absolument  nccessaire 
ur  diviser  les  principes  des  corps  qu'on  veut  faire  fer- 
mter ,  et  pour  les  aider  ,  par  la  division  qu'ils  eprouvent , 
:reer  Terprit  ardent,  qui  est  Tame  de  tous  les  vins.  Si, 
contraire  ,  le  sue  est  trop  fluide  ,  et  s'il  ne  contient  pas 
ez  de  musqueux  doux ,  ajoutez-y  quelques  kilogrammes 
sucre;  remuez  et  agitez  pour  bien  incorporer  le  tout. 
:mplissez  le  tonneau  a  trois  ou  quatre  doigts  pres  de  sa 
luteur,  et  placez-le   dans  un  endroit   ni  trop  frais  ,  ni 
|p  chaud  ,  mais  tempere ,  e'est  la  chaleur  de  la  saison  qui 
lit  decider  le  local.  Dans  un  lieu  trop  chaud,  la  fermen- 
lion  tumultueuse  serai t  trop  rapide  ,  et  le  vin  serait  bien- 
1  gate.  Gouvrez  legerement  le  tonneau  avec  une  tode  ,  et 
jkeez  pardessus  son  couvercle.  Au  bout  de  quelques  heu- 
«  ,  on  entendra  un  sifflement  qui  annonce  la  fermentation 
multueuse  ;  alors  la  masse  des  fruits  commence  a  occu- 
ir  un  plus  grand  espacc ;  elle  monte  vers  le  comble.  Levez 
il  couvercle  de  temps  en  temps,  et  aussitot  que  vous  vous 
iprcevrez  que  la  masse  vineuse  commence  a  baisser,  tirez 
jtre  vin  doux  dans  de  petils  tonneaux  ,  que  vous  ferez  sur 
I  champ  encaver ,  a  cause  de  la  trop  grande  chaleur  de 
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la  saison.  Laissez  ces  tonneaux  debouches  pendant  quelquj 
lours,  et  a  mesure  qu'ils  degorgeront,  ayez  soin  de  1 
remplir  avec  le  meme  vin  que  vous  aurez  reserve  pour  c 
effet.  Des  que  la  fermentation  tumultueuse  du  tonne; 
commencera  a  diminuer  bouchez-le  peu  a  peu  avec  son  no 
ebon,  sans  Tenfoncer  exactement;  mais  avinez  toujour 
Enfin ,  quand  elle  sera  cesse ,  boucbez  avec  exactitude 
et  ne  laissez  aucun  event. 

Ce  vin  restera  deux  mois  sur  sa  lie  ,  on  le  soutirera  i 
boutde  ce  temps,  et  il  formera  une  boisson  vineuse,  legert 
ment  acidule  ,  qu'il  faut  bien  distinguer  d^une  boisson  aigr 
Ce  sera  un  veritable  vin  de  groseilles ,  qui  aura  conser 
tout  sonparfum. 

Vin  mousscux  de  raisin. 

Comme  les  peaux  et  meme  les  rafles  des  raisins  ne  dot 
nent  aucun  mauvais  gout  au  vin ,  on  peut  les  employer  daL 
l'etat  de  maturite  dans  lequel  on  pourra  les  avoir  le  pit 
facilement ,  et  il  n'est  pas  necessaire  de  cboisir  une  qualii 
particuliere  de  raisins.  Dans  les  endroits  ou  on  cultive  J 
vigne  en  grand ,  Tbabitude  que  Ton  a  d'eclaircir  les  grappt 
sur  les  ceps  qui  sont  surcharges  ,  fait  qu'on  peut  y  avoir  d< 
raisins  verts.  On  peut  alors  employer  les  fruits  qu'on  jetti 
Le  docteur  Macculloch  recommande  d'attendre  que  les  ra 
sins  soient  prets  a  murir  ou  que  la  saison  soit  tcllemei 
avancee  qu'il  n'y  ait  plus  a  attendre  de  changemens  ult(i 
rieurs.  Le  procede  pour  faire  le  vin  mousseux  de  raisir 
est  le  suivant  : 

ficrasez  les  raisins  avec  un  pilon  de  bois ,  ou  un  morcea 
de  planche  epaisse  emrnanchee  au  bout  d'un  baton,  e 
faisant  attention  d'ecraser  les  pepins  le  moins  possible. 

La  quantite  de  sucre  a  employer  et  le  traitement  sor 
precisement  les  memes  que  ceux  indiques  pour  la  fabrica 
tion  du  vin  de  groseilles  a  maquereau;  il  faut  seulemer 
ajouter  qu'on  met  fermenter  la  rafle  avec  le  liquide  dar. 
le  tonneau ,  puisque  la  peau  du  raisin  ne  donne  aucun 
mauvaise  qualite  au  vin ,  et  puisque  les  queues  ,  avant  1 
maturite  ,  ne  sont  pas  devenuesastringentes  ,  tandis  qu'elie 
augmentent  en   meme  temps  la  quantite  d'extrait  vegeta 
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de  mature  glutincuse  qui  est  essentielle  a  la  composi- 
m  du  vin.  ,  .  .  - 

Lemoulin  et  la  presse  a  fruit ,  dont  la  planclie  est  jointe 
:et  ouvrage  ,  conviennent  tres-bienpour  ecraser  le  raisin, 
ssi  bien  que  toutes  les  autres  especes  de  fruits  propres  a 
re  des  viris  de  menage. 

Vin  mousseux  de  feuilles  et  de  sommites  de  vigne. 
On  peut  faire  un  excellent  vin  mousseux  avec  des  feuilles 
des  sommites  de  vignes.  Les  feuilles  sont  meilleures 
rsqu'elles  sont  jeuncs ,  elles  ne  doivent  pas  avoir  atteint 
kit  leur  accroissement,  et  on  doit  les  arracber  avec 
Lrs  queues.  Pour  faire  38  litres  de  vin,  le  docteur 
accullocb  conseille  de  mettre  25  litres  d  eau  bouillante 
r  20  kilogrammes  de  feuilles  dans  un  tonneau  assez 
Lid  et  de  les  kisser  macerer  pendant  vmgt-quatre 
tares'  Apres  avoir  soutire  la  liqueur ,  il  faut  soumettre 
|s  feuilles  a  une  forte  presse  ,  et,  apres  les  avoir  lavees 
\ec  6  litres  d'eau ,  il  faut  les  presser  de  nouveau.  La 
iiantite  de  sucre  a  employer  peut  vaner ,  comme  dans  les 
femicres  recettes ,  de  10  a  15  kilogrammes;  et ,  apres 
Loir  accru  la  liqueur  jusqu'a  40  litres ,  il  faut  suivre  les 
Locedes  indiques  pour  le  vin  de  groseilles  a  maquereau. 

Vin  de  cassis. 
Prenez  des  cassis  lorsqu'ils  commencent  a  murir  egrai- 
ez-les  et  ecrasez-les  dans  un  cuvier  debois,  abandonnez 
L  masse  pendant  vingt-quatre  beures  ,  puis  expnmez  le  jus 
\n  travers  d'un  sac  grossier  on  d'un  tafriu;  mettcz  ensui  e 
ur  la  masse  une  petite  quantite  d'eau  et  abandonnez-la 
ans  le  cuvier  pendant  douze  beures;  et ,  apres  en  avoir 
xpriinc  la  liqueur  ,  ajoutcz-la  a  la  premiere  ;  dans  un  litre 
le  ius ,  ajoutez  250  a  500  grammes  de  sucre;  la  plus  pe- 
ite  quantite  de  sucre  que  l'on  puisse  ajouter  par  litre  est 
iOO  grammes ,  et  mettez  le  melange  dans  un  tonneau  qui 
loitetre  eutierement  rempli,  laissez-le  fermenter,  et  lors- 
iue  la  fermentation  commence  a  s'affaiblir ,  ce  qu  on  con- 
nait  a  la  diminution  du  sifflement ,  enfoncez  le  bondon  et 
laissez  le  fosset  ouvert.  Quelques  jours  apres,  debouchcz 
de  nouveau  le  fosset,  afin  que  l'acide  carbomque  qui  aurait 
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pu  se  former  en  quantite  notable  ,  puisse  s'echapper  ,  et  o, 
repctera  la  meme  operation  dc  temps  en  temps  jusqu'a  c| 
qu'on  nait  plus  a  craindre  les  efTels  d'une  trop  grande  expan! 
sion  de  gaz  ;  on  peut  alors  boucber  defiuitivement  le  fosset| 
On  peut  soutirer  le  vin  six  mois  apres ,  et  le  mettre  en  bouj 
teilles  lorsqu'il  est  parfaitement  clair. 

Vin  de  baies  de  sureau. 

Ce  fruit  est  tres-convenable  pour  faire  du  vin;  son  jul 
contient  une  quantite  considerable  de  lamaticrefermentesi 
cible  qui  est  si  cssentielle  pour  produire  une  fermentatioil 
active  ,  et  sa  belle  couleur  donne  au  vin  une  teinte  richej 
mais ,  comme  ce  fruit  manque  de  matiere  sucree ,  il  faut  j 
supplecr  largement.  On  rend  ce  vin  men  meilleur  en 
ajoutant  une  petite  quantite  de  tartrate  de  potasse.  Le  doc i 
teur  Maccullocb  dit  que  la  quantite  de  ce  sel  peut  varies] 
depuis  1  jusqu'a  4  et  meme  (>  pour  400.  On  comprendrj 
facilement  la  raison  d'une  telle  latitude,  en  consideran 
qu'une  grande  partie  du  tartrate  se  depose  dans  la  lie  ;  j'oty 
servcrai  aussi  que  2  on  4  pour  100  seront  une  dose  suffi1 
sante  selon  la  plus  ou  moins  grande  douceur  du  fruit ,  lei 
plus  doux  en  exigeant  davantage  et  vice  versa.  La  dose  di 
tartrate  de  potasse  doit  aussi  varier,  suivant  la  quantite  d»fl 
sucre  qu'on  ajoute  ,  en  Faugmentant  a  mesure  que  celui-i 
ci  augmente. 

A  cbaque  litre  de  baies  ccrasees,  ajoutez  un  demi-litni 
d'eau ,  passez  le  jus  dans  un  tamis  de  crin  ,  et  a  chaqwi 
litre  de  jus  etendu  d'eau  ajoutez  500  grammes  de  sucre  :| 
faites  bouillir  le  melange  pendant  environ  un  quart  d'heuri) 
et  faites-le  fermenter  comme  nous  Tavons  dit  plus  liaut  J 
voyez  au  vin  de  groseilles  a  maqucreau. 

Ou  ecrasez  trente  litres  de  baies  de  sureau ,  delayez  la! 
masse  dans  trente  litres  d'eau  ,  et,  apres  Tavoir  fait  bouillir' 
pendant  quelques  minutes,  passez  le  jus  et  prcsscz  le  marc; 
mesurez  toute  la  quantite  dc  jus  ,  et  a  chaque  litre  ajoutez 
500  grammes  de  sucre;  et,  pendant  qu'il  est  encore  cbaudJ! 
mettez-yun  quart  de  litre  cle  levure  et  remplissez  le  ton- 
neatt  avec  de  la  liqueur  que  vous  aurez  reservee. 

Lorsque  le  vin  est  clair,  on  peut  le  soutirer  (  ce  (]u\jfl 
fera  au  bout  tVcnviron  trois  mois )  et  le  mettre  en  bouteilffl 
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>ur  le  boitc.  Pour  donner  du  bouquet  an  vin,  ou  pent 
lployer  du  gingembre  ou  quclqu'autre  substance  aroma- 
pie  qu'on  mettra  dans  un  sachet  suspendu  dans  le  tonneau, 
qu'on  otera  lorsqu'il  aura  produit  Peffet  desire. 

Vin  de  raisin. 

Ecrasez  les  raisins  sans  ecraser  les  pepins  ,  exprimez  le 
;  et  passez-le  dans  un  tamis ,  mettcz  sur  le  marc  une  pe- 
le  quantite  d'eau ,  laissez-le  rcposer  vingt-quatre  heures 
exprimez-en  tout  le  jus  qui  y  adhere  encore  ;  apres  cela, 
haque  litre,  ajoutez  150  grammes  de  sucre  ,  laissez  fer- 
uiter  la  liqueur  et  observez  les  regies  que  nous  avons  in- 
duces pqur  faire  le  vin   de  groseilles  a  maquereau. 

Vin  de  groseilles  rouges  et  de  cassis. 
:  Un  melange  de  parties  egales  de  groseilles  rouges  et  de 
(sis  donne  un  excellent  vin  d'un  gout  superieur  a  celui 
i  vin  qu'on  obtient  de  Tun  ou  de  l'autre  de  ces  fruits  sepa- 
Inent. 
I  Ecrasez  les  groseilles  et  cassis  ,  et ,  apres  en  avoir  expri- 

ile  jus ,  etendez-le  d'une  pareille  quantite  d'eau ,  et ,  a 
_ique  litre  de  cette  liqueur,  ajoutez  250  grammes  de 
Ire ;  mettez-le  dans  un  tonneau  en  en  conservant  une 
ite  quantite  pour  le  remplir,  et  placez-le  dans  un  lieu 
tud  pour  le  faire  fcrmenter,  en  ayant  soin  de  remplir  le 
neau  avec  le  jus  que  vous  aurez  conserve.  Lorsqu'il  a 
Ise  de  fermenter,  bouchez-lc  ;  et  lorsqu'il  sera  clair, 
■  tirez-le  et  mettez-le  en  bouteilles. 

Vin  de  mures. 
renez  des  mures  presque  muries,  ecrasez-les  dans  un 
ier,  ajoutez-y  une  egaie  quantite  d'eau,  laissez  reposer 
melange  vingt-quatre  heures,  passez-le  dans  un  tamis 
ssier  ,  et ,  apres  avoir  ajoute  a  chaque  litre  200  gramnics 
sucre,  faites-le  fermenter,  et ,  lorsqu'il  sera  clair, 
fcttez-le  en  bouteilles. 

Vin  de  framboises. 
our  une  quantite  de   neuf  litres  et  demi  de  framboises 
e  usees,  ajoutez  sept  litres  et  demi  d'eau,  laissez  reposer 
fcnclange  vingt-quatre   heures,  passez-le  dans  un  tamis 
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de  criu  grossier,  et,  a  cliaque  litre,  ajoutez-y  250  gra 
mes  de  sucre  et  faites-le  fermenter. 
Vin  de  cerises. 
On  peut  faire  un  excellent  vin  de  cerises  de  la  maniera 
suivante  :  Prenez  des  cerises  qui  ne  soient  pas  encore  mures 
otez  les  queues,  ecrasez-les  dans  un  mortier  ou  dans  un<i 
bassine  pour  detacher  la  pulpe  sans  briser  les  noyaux,  el 
abandonnez  la  masse  pendant  vingt-quatre  heures ,  presse  j 
la  pulpe  sur  un  tamis  grossier  ,  et,  a  cliaque  litre,  ajouteJ 
250  grammes  de  sucre  ,  mettez  le  melange  dans  un  tonj 
neau,  faites-le  fermenter  et  soutirez  le  vin  aussitot  qu'ij 
deviendra  clair.  Quelques  fabricans  mettent  les  noyaux  e J 
les  amandes  ecrases  dans  un  sac  qu'ils  suspendent  dans  10 
tonneau  par  la  bonde ,  pendant  la  fermentation  du  vin  qu|| 
acquiert  par  la  uu  gout  de  noyaux. 

Autre  vin  de  cerises. 

Prenez  quarante  kilogrammes  de  cerises  bien  mures  ,  lei 
guignes  et  les  cerises  noires  sont  preferables  aux  autrcf1 
especes  de  cerises,  ecrasez-les,  apres  en  avoir  otc  W 
noyaux  ,  et  mettez  la  pulpe  sejourner  dans  un  vase  pendaril 
vingt-quatre  ou  trente  heures ,  passez-la  au  travers  d'ujl 
linge  etajoutez  huit  ou  dix  kilogrammes  de  sucre ,  et  quani 
vous  aurez  bien  agite  le  melange  et  que  le  sucre  sera  dis| 
sous ,  vous  meUrez  le  tout  dans  un  tonneau  qui  contiennj 
cinq  litres  de  moins  que  vous  n'avez  de  liqueur,  alin  dj 
pouvoir  le  remplir  a  mesure  qu'elle  fermentera ;  quand  l| 
fermentation  sera  apaisee ,  on  y  jettera  les  noyaux  concasl 
ses  ,  on  mettra  le  tonneau  a  la  cave  ,  on  le  bondonnera ,  eill 
quelques  mois  apres ,  on  pourra  le  rnettre  en  bouteilles.  Oil 
obtiendra  environ  vingt  a  vingt-cinq  litres  de  vin  ,  en  ein'j 
ployant  les  doses  que  nous  venons  d'indiquer. 

La  recette  que  nous  donnons  ci-dessus  ressemble  beau 
coup  a  celle  plus  detaillee  qu'a  donne  depuis  long-temt 
Reaumur.  Voici  du  reste  cette  recette  telle  qu'elle  a  el1 
publiee  par  Gbarpentier  de  Gossigny. 

II  faut  prendre  les  cerises  les  plus  mures  et  en  oter  1 
noyau  ;  on  les  ecrasera,  on  les  mettra  dans  un  vase;  on  les! 
laissera  vingt-quatre  ou  trente-six  heures,  afin  que  la  peaj 
communique  sa  couleur  au  jus,  eii3uite  on  passera  1c  toi 
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£  travers  d'un  linge  ;  on  mettra  alors  par  litre  ( par  pinte ) 
t  is  hectogrammes  (  dix  onces  )  de  sucre,  on  agitera  sou- 
iit  la  liqueur.  Lorsque  le  Fucre  sera  bien  fondu ,  on  met- 
t  le  jus  dans  un  tonneau  proportionne  a  la  quantite  ;  il  y 
[tmentera.  On  remplira  le  tonneau  plusieurs  fois  par  jour; 
I  reservera,  pour  le  remplissage,  trois  litres  (trois  pintes), 
r  dix-neuf  litres  (vingt  peintes).  Lorsque  le  jus  cesserade 
hillir,  on  cassera  les  noyaux,  et  on  les  mettra  dans  le 
I  neau  ;  ensuite  on  le  bondonnera,  et  on  le  mettra  a  la 
fce:  trois  ou  quatre   mois   apres,  on  mettra  le  vin    en 

Ixteilles.  Ge  vin  bouillira  pendant  quinze  ou  dix-huit 
rs  environ.  On  pourra ,  si  Ton  veut,  meler  avec  les 
k  ises ,  avant  de  les  ecraser ,  quelques  kilogrammes 
[uelques  livrcs)  de  framboises ,  deux  kilogrammes  (  qua- 
il livres )  de  cerises ,  donnant  environ  un  litre  (  une  pinte  ) . 
ts  cerises  aigres  ne  sont  pas  propres  a  faire  ce  vin ;  mais 
guignes  etles  cerises  noires,  qui  sont  douces  et  non  ame- 
,  conviennent  tres-bien  :  il  faut  rejeter  toutes  celles  qui 
it  gatees. 

Vin  de  prunes. 

)n  peut,  par  le  meme  procede,  obtenir  du  vin  de  pru- 
En  Angleterre ,  e'est  la  prune  de  Damas  qu'on  prefere 
ir  cet  usage.  A  Hambourg,  on  fait  une  espece  de  vin  du 
in  avec  des  prunes  ,  en  substituant  au  sucre  de  la  dreche 
brasseur ,  e'est-a-dire  de  grains  germes  :  le  gout  de 
tematiere  sucreese  marie  tres-bien  avec  celui  des  prunes, 
orsqu'on  emploie  des  prunes  douces ,  on  peut  se  dis- 
tser  de  les  faire  cuire ;  mais  la  cuisson  sera  necessaire 
tes  les  fois  qu'on  mettra  en  usage  des  fruits  acerbes. 

Vin  de  coings. 

L.e  vin  de  coings  est  surtout  remarquable  parson  parfum. 

rrenez  une  vingtainede  coings  d'une  moyenne  grosseur, 
r|iez  la  pulpe  sans  atteindre  le  cceur  et  mettez-la  dans  dix 
[res  d'eau  bouiilante  ,  laissez  reposer  vingt-quatre  heures, 
[Isez  le  jus  dans  un  tamis  et  le  marc  au  pressoir  ,  ajoutez 
lux  kilogrammes  et  demie  de  sucre ,  une  ecorce  de  citron^ 
tjehjue  peu  de  levure  de  biere  ,  faites  fermenter  pendant 
lit  jours,  ensuite  mettez  la  liqueur  en  tonneau  ;  el,  apres 
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trois  mois  de  sejour  a  la  cave ,  vous  pourrez  la  mettrc  ei 
bouteilles. 

Vin  de  fruits  meles. 

La  methode  suivante  de  faire  un  excellent  vin  est  tire*  j 
du  journal  de  la  societe  de  Bath. 

«  Prenez  des  censes,  des  cassis,  des  groseilles  blanches, I 
des  framboises  ,  de  toutes  une  quantite  egale  :  il  vaut  mieu:, 
cependant  que  les  cassis  dominent;  ecrasez-les  ,  mettezdan.T 
un  litre  d'eau  500  grammes  des  ces  fruits  meles  ,  laissez-lei  . 
tremper  trois  jours  dans  un  vase  ferme,  en  remnant  souven 
la  masse ;  alors  passez-la  au  travels  d'un  tamis  ,  pressez  ku 
pulpe  qui  reste  le  plus  possible  ,  rcunissez-en  le  jus  au  pre ■ 
mier,  et,  a  chaque  litre  de  liquide,  ajoutez  250  gramme: 
de  sucre,  laissez  encore  reposer  le  tout  pendant  trois  jours1 
en  le  remuant  souvent ,  commela  premiere  fois ,  apres  avoii^ 
ecume  la  surface  ;  mettez-le  alors  dans  un  tonneau  que  vou;:j 
tiendrez  plein  jusqu'a  la  bonde  ,  pendant  la  fermentation  .J. 
durant  deux  semaines,  enfin,  ajoutez  20  pour  100  debonntl 
eau-de-vie  et  alors  bouchez  la  bondc  ;  s'il  ne  s'eclaircit  pail 
bientot,  il  faudra  y  meler  une  dissolution  de  colle  de  pois-ji, 
son. 

Vin  de  gingembre. 

Dissolvez  8a  9  kilogrammes  de  sucre  dans  56  litres  d'eai 
bouillante  et  ajoutez- y  250  a  400  grammes  de  racinesllp 
gingembre  pilees,  faites  bouillir  le  melange  pendant  envit 
ron  un  quart  d'heure,  et  lorsqu'il  sera  presque  froid,  ajou-k 
tez-y  un  quart  de  litre  de  levure  et  mettez-le  fermentetL 
dans  un  tonneau  ,  en  ayant  soin  de  le  remplir  de  temps  enL 
temps  avec  le  surplus  de  la  liqueur  faite  dans  cette  inten-L 
tion;  lorsque  la  fermentation  cessera ,  soutirez  le  vin,  et  t 
lorsqu'il  sera  clair  ,  mettez-le  en  bouteilles. 

On  a  coutume  de  faire  bouillir  les  ecorces  de  quelqueii 
citrons  avec  le  gingembre,  pour  donner  au  vin  le  gout  dm 
citron. 

Vin  de  primevcres. 

Dissolvez  10  kilogrammes  de  sucre  dans  40  litres  d'eatl 
bouillante,  remplissez  de  cette  dissolution  un  tonneau  d< 
36  litres ,  et  ajoutez-y ,  pendant  qu'il  est  encore  chaud  ,  m 
demi-litre  de  levure  de  biere.  (  On  a  Thabitude  d'y  ajouteij 
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,ipi  les  ecorces  de  douze  citrons.  )  Laissez  i'ermenter  le 
i  ange  ,  et ,  lorsque  la  fermentation  aura  presque  cesse 
ais  non  avant ),  ajoutez  huit  ou  dix  pcignees  de  petales 
primeveres ,  remplissez  le  tonneau  avec  la  liqueur  en 
rve  et  laissez  continuer  la  fermentation  comme  a  For- 
lire  ;  lorsque  le  vin  sera  clair,  tirez-\e  en  bouteilles.  Si 
avait  ajoute  les  fleurs  au  commencement  de  la  fermen- 
)n,  leur  parfum  aurait  ete  en  grande  partie  dissipe  ;  au 
qu'en  ajoutant  les  feuilles  des  fleurs  a  la  fin  de  la  fer- 
ltation ,  ou  en  les  suspendant  quelques  jours  dans  le 
leau,  leur  parfum  reste  combine  avec  le  vin. 

Vin  d'abricols. 
Venez  des  abricots  presque  murs,  otez  en  les  noyaux  et 
isez  la  pulpe  dans  un  mortier  ,  ajoutez-y  un  litre  d'eau 
r2  kilogrammes,  abandonnezle  melange  pendant vingt- 
tre  heures  ,  et  alors  exprimez-en  le  jus ;  ajoutez  a  cha- 
litre  250  grammes  de  sucre,  mettez  le  tout  fermenter 
s  un  tonneau  ,  et ,  iorsqu'il  sera  pariaitement  clair , 
tez-le  en  bouteilles. 
)n  pent  faire  ,  de  la  raeme  maniere  ,  le  vin  de  peches. 

Vin  cCoranges. 

Venez  1'ecorce  exterieure  de  cent  oranges  ,  sans  pren- 
la  peau  blanche ,  versez  dessus  40  litres  d'eau  boui!- 
e ,  abandonnez-la  pendant  huit  ou  dix  heures ;  et  apres 
ir  passe  la  liqueur,  pendant  qu'eile  est  encore  un  peu 
ude  ,  ajoutez-y  le  jus  de  la  pulpe,  40  a  42  kilogrammes 
lucre  et  un  quart  de  litre  de  levure  ,  laissez-le  fermenter 
s  le  tonneau  pendant  environ  cinq  jours,  jusqu'a  ce  que 
fermentation  ait  visiblemeut  ccsse  *,  et,  lorsque  le  vin 
I  parfaitement  clair,  soutirez-le  et  mettez-le  en  bon- 
ks. 

jKoici  une  autre  recette  de  ce  vin  telle  qu'eile  a  ete  pu- 
I  e  dans  le  Bulletin  de  la  Societe  des  Amis  du  Pays  de  la 
Ip  de  Valence  ,  en  Espagne  : 

Pr.  Sucre  tres-blanc.      ...     20  kilog. 
I         Eau.      .      -      .      .      .      .15  litres. 
Ipn  en  forme  un  sirop  qu'on  pent  se  dispenser  do  clartfier 
Ip  sucre  employe  est  de  premiere  qualite. 
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Zestes  ou  partie  jaune  de 

Fecorce  de 40  oranges. 

Eau 15  litres. 

Jus  d'oranges .       ....     15  litres. 

On  fait  tremper  a  part  les  zestes  dans  l'eau,  et  Ton  n, 
ajoute  le  jus  d'oranges  qu'au  bout  de  quelques  jours  d'in 
fusion  afroid.  Ilnefaut  se  servir,  pour  enlever  Fecorce  d 
oranges  ,  que  d'un  couteau  de  bois ,  d'ivoire  on  d'argent 
Femploi  d'un  couteau  de  fer  ferait  noircir  le  liquide  ,  et  i 
serait  impossible  de  jamais  clarifier. 

Apres  quelques  jours  de  maceration ,  on  ajoute  au  mo 
lange  de  jus  d'oranges  et  d'eau  aromatisee  ,  le  sirop  prepai 
d'avance,  dans  un  vase  ,  soit  de  verre  ,  soit  de  bois,  qu'c 
ne  bouche  qu'imparfaitement  tant  que  dure  la  fermentatioi 
qui  ne  tarde  pasa  s'etablir.  Elle  dure  environ  six  semaine< 
pendant  lesquelles  le  vase  doit  etre  tenu  dans  un  local  doi 
la  temperature  ne  descende  pas  au-dessous  de  20  degr: 
centigrades.  Au  bout  de  ce  temps  on  bouche  exactement 
vase  et  on  laisse  le  liquide  achever  sa  fermentation  pendai 
trois  mois;  apres  quoi  on  le  clarifie  a  la  colle  de  poissoni 
on  le  met  en  boutcille. 

Ce  vin  est  tres-capiteux  ;  on  le  rend  moins  alcoolique  i 
diminuant  la  proportion  de  sucre ,  selon  le  gout  des  co* 
sommateurs.  II  parait  que  la  fabrication  de  ce  vin  a  pr | 
en  Espague  une  plus  grande  extension.  On  pourrait  imuY 
cct  exemple  dans  le  midi  de  la  France ,  ou  les  oranges  soi 
abondantes  et  a  vil  prix ,  pour  preparer  une  boisson  ton 
que  et  salubre  qui  au  reste  est  tres-agreable. 

Vin  de  raisins  sees, 

Sur  12  kilogrammes  de  raisins  dont  vous  aurez  ote  II 
queues  ,  mettez  25  litres  d'eau  bouillante  et  ajoutez  3  kilcf 
grammes  de  sucre;  laissez-les  macererdix  a  quatorze  jourj 
en  les  remuant  cliaque  jour ;  alors  transvasez  la  liqueurj 
pressez  les  raisins  et  ajoutez-y  250  grammes  de  tartrate  1 1 
potasse  pulverise  ,  mettez  la  liqueur  dans  un  tonneau ,  coi  | 
servez-en  une  quantity  sufiisante  pour  remplir  le  tonneaj 
plus  tard  ,  et  lorsque  la  fermentation  aura  ccsse  ,  soutinj 
le  vin.  On  trouvc  dans  le  Museum  rusticum  la  recette  su 
vante,  pour  faire  le  vin  de  raisins  sees  :  «  Mettez  100  litn 
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au  dans  un  vase  au  moins  (Tun  tiers  plus  grand  et  ajou- 
t  -y  50  kilogrammes  de  graines  de  raisins  sees ,  melez  ])ien 
lout  ensemble  et  couvrez  le  vase  avec  un  drap ;  apres  qu'il 
ifa  scjourne  quelque  temps  dans  un  endroit  chaud ,  il 
(jnmencera  a  fermenter,  et  il  faudra  le  remuer  deux  fois 
jp  jour  pendant  douze  ou  quatorze  jours.  Lorsqu'ii  aura 
ipdu  presqu'entierement  sa  douceur  et  que  la  fermenta- 
i  n  sera  bien  apaisee  ,  ce  qu'on  connaitra  par  la  precipita- 
I  n  et  le  repos  des  raisins ,  passez  le  liquide  en  Fexprimant 
Ke  raisins  ,  d'abord  avec  la  main  et  ensuite  avec  une  presse; 
■lltcz  la  liqueur  dans  un  tonneau  bien  seche  etcbauffe, 
Butez-y  5  kilogrammes  de  sucre  et  un  demi-iitre  de  le- 
Ire ,  en  conscrvant  une  partie  de  la  liqueur  pour  Tajou- 
|| ,  de  temps  en  temps,  pour  remplir  le  tonneau  pendant  la 
mentation.  » 

n  peut  faire ,  de  la  maniere  suivante  ,  du  vin  de  raisins 
s,  ayant  le  gout  du  vin  de  Frontignan. 
Prenez  5  kilogrammes  de  raisins  sees ,  faites-les  bouillir 
is  25  litres  d'eau  ,  et  lorsqu'elle  sera  bien  douce ,  ecra- 
,-les  sur  une  passoire  pour  en  separer  les  pepins,  ajoutez 
pulpe  a  Feau  dans  laquelle  les  raisins  auront  bouilli , 
uiez  au  melange  5  kilogrammes  de  sucre  et  laissez-le 
menter  en  y  ajoutant  un  quart  de  litre  de  levure;  lors- 
e  la  fermentation  aura  presque  cesse  ,  ajoutez-y  un  demi 
ogramme  de  fleurs  de  sureau  renfermees  dans  un  sac  que 
us  suspendrez  dans  le  tonneau ,  et  que  vous  oterez  lors- 
e  le  vin  aura  acquis  le  parfum  desire ;  lorsque  le  vin  sera 
|iir,  vous  le  tirerez  en  bouteilles. 

t  Dans  la  feuille  des  Affiches  de  Normandie ,  du  50  octo- 
le  1767  ,  on  demandait  la  composition  d'une  boisson  pro- 
le a  tenir  lieu  de  cidre  ou  du  vin. 

'La  feuille  du  6  novembre  suivant  indiquait  le  vin  com- 
se  de  baies  de  genievre  et  d'absintbe  ,  dont  nous  donne- 
ns  plus  loin  la  recette. 

En  pareille  circonstance  ,  on  se  servit  a  Rouen  ,  en  1715 
1718,  de  la  recette  suivante  :  dans  un  tonneau  de  deux 
uncons  ,  le  poingon  de  deux  cents  pots ,  le  pot  pesant  un 
logramme  et  demi  (  trois  livres ),  on  lit  mettre  trois  kilo- 
lammes  (  six  livres )  de  raisin  de  Provence,  cuit  au  soleil, 
ducbe  de  ses  queues,  mais  point  ecrase;  deux  pots  ou 
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trois  kilogrammes  (  six  livres  )  de  miel  commun  ,  bouil ' 
et  ecume  dans  un  seau  d'eau ,  et  refroidi  avant  de  Tentoi 
ner;  un  kilogramme  (deux  livres  )  de  baies  de  genicvre' 
point  ecrasees ;  un  demi  kilogramme  (  une  livre)  de  coi 
riandre;  deux  kilogrammes  et  demi  ou  trois  kilogrammd 
(  cinq  ou  six  livres)  et  plus  de  bois  de  bouleau ,  bien  net! 
mis  en  copeaux ,  plutot  vert  que  sec ;  et  on  le  remplit  d'eauj 
tout  celacomposa,  dit-on,  une  boisson  tres  saine.  On  assuj 
rait  qu'elle  pent  se  garder  un  au  et  plus.  II  faut,  avaij 
d'entamer  la  piece ,  la  laisser  fermenter  un  mois ,  bien  boi< 
chee.  Si  Ton  voulait  la  boisson  tres  forte,  ilfaudrait  augmer 
tor  les  doses. 

Yin  de  ft niton. 

Dans  plusicurs  dcpartements  de  Touest  et  du  nord  de  lj 
France  on  fait  secher  au  four  des  prunelles  ,  des  cornouillef J, 
des  cormes,  des  pommes  et  des  poires  sauvages,  on  les  en-1 
sacbe  et  on  les  expose  dans  les  marches   sous  le   nom  di 
fruiton  pour  en  faire  ce  qu'on  appelle  de  la  boisson.  Gett| 
boisson  legere  et  douce  est  employee  avec  avantage  peni 
dant  les  travaux  de  la  moisson.  La  maniere  de  la  faire  m 
bien  simple  :  Voici  celie  qu7a  indiquee  Huzard  pere. 

On  prend  un  tonneau  qu'on  remplit  aux  deux  tiers  ave[ 
du  fruiton ,  puis  on  y  verse  de  Teau  jusqu'a  la  bonde  et  01 
Fabandonne  dans  un  lieu  d'une  temperature  moderee ,  oi 
boucbe  legerement  et  on  laisse  fermenter.  Aussitot  qu 
cettc  fermentation  a  commence  a  s'etablir  on  tire  a  mem 
le  tonneau ,  et  on  remplace  par  une  egale  quantite  d'eai 
jusqu'a  ce  que  les  fruits  ne  fournissent  plus  rien  et  que  L 
boisson  deviennc  aigre  et  plate.  Si  3'on  a  l'attentioird 
couper  les  fruits  ou  au  moins  de  les  fendre  ,  avant  de  le; 
mettre  dans  le  tonneau  ,  ils  fournissent  plus  promptemen 
une  boisson  agreable  ;  mais  comme  dans  ce  cas  ils  abandon 
nent  a  Teau  leurs  principes  sucres  en  plus  grande  abon 
dance,  ils  durent  moins  longtemps ,  et  la  menagere  prefer* 
ordinairement  que  la  boisson  soit  un  pen  moins  boa* 
mais  d'un  plus  long  usage  ,  d'autant  plus  que  comme  on  1* 
disiribue  a  discretion  aux  moissonneurs ,  meilleure  elle  e? 
plus  on  en  boif. 
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CHAPITRE  IV. 

Des  vins  de  fruits  ,  additionnes  dy  eau-de-vie. 

Les  recettes  que  nous  avons  donnees  dans  le  cbapitre 

ecedcnt  ne  se  composent  en  general  que  de  jus  de  fruit, 

sucre  et  de  substances  aroraatiques  ou  loniques  qu'on  y 

t  entrer  a  dessein;  mais  on  fait  aussi  des  vins  avec  les  me- 

?s  substances  auxquelles  on  ajoute  aussi  des  doses  plus  ou 

3ins  considerables  d'alcool,  ou  bien  quclques  litres  de  vins 

Mnereux  ou  petillants,  ou  d'eau-de-vie,  afin  de  leur  don- 

I  r  plus  de  force  ou  un  deboire  plus  agreable ,  deleurpro- 

|.  rer  une  plus  longue  duree  ,  et  enfiri  a  l'aide  de  Talcool , 

(<  dissoudre  une  plus  grande  proportion  des  builes  cssen- 

[  ;lles  renfermees  dans  les  substances  aromatiques  qu'on  y 

k  t'lange.  Nous  allons  ,  comnie  exemple  ,  citer  quelques  re- 

Ittes  de  ces  vins. 

Nous   ferons  remarquer  que   ces  boissons  additionnees 

eau-de-vie  sont  un  peu  moins  economiques  que  lesprece- 

ntes  ;  mars  ,  aujourd'lrui ,  les  alcools  sont  d'un  prix  telle- 

But  modere  que  cette  augmentation  est  peu  sensible. 

Vin  de  pecJies. 
Prenez  50  kilogrammes  de  peclres;  ne  clroisissez  que  cel- 
>  qui  sont  d'unc  espece  tres  vineuse.  Les  pecbes  de  vigrre, 
oique  les  plus  communes,  sont  fort  bonnes,  pourvu  qu'el- 
3  soient  d'une  maturitc  parfaite.  N'en  reservez  aucune 
equivoque,  telles  que  pourraient  etrc  celles  qui  seraient 
mees  de  pourriture,  ou  trop  vertes.  Cornmencez  par  oter 
duvet  avec  un  linge  un  peu  rude  et  bien  propre ,  ou  plu- 
t  une  brosse ;  6tez-en  les  noyaux ;  petrissez  bien  votre 
lit  jusqu'a  ce  qu'il  soit  en  marmelade ,  et  mettez-le  en 
rmenlation  dans  de  grands  pots  de  gres  ,  ou  ,  si  vous  n'en 
ez  pas,  dans  un  baquet  proprement  echaude;  couvrez-le 
un  linge  ,  placez-le  dans  un  lieu  tempere  jusqu'a  ce  qu'il 
t  bien  fermente,  ce  qui  n'arrivera  guere  qu'au  bout  de  15 
ursou  trois  semaines,  plus  ou  moins,  selon  la  temperature 
j  la  saison;  lorsque  vous  n'apcrcevrez  plus  aucune  marque 
■risible  de  fermentation,  ce  que  vous  rcconnaitrez  a  une 
leur  forte  et  vineuse,  et  encore  mieux  a  la  limpidite  de  la 
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liqueur  qui  se  trouvera  au-dessous  d'une  eroute  qui  se  seivj 
formee  au-dessus  de  la  surface ,  vous  passerez  le  tout  par  ui 
linge  d'un  tissu  un  peu  lache;  puis  vous  ajouterez  uu  litre 
d'esprit  de  viii  bien  rectifie  ,  et  2  kilogrammes  de  sue  re  etj 
poudre,  plus  oumoinsde  Tun  et  de  l'autre,  relativemeut  i\ 
la  force  et  a  la  saveur  que  vous  remarquerez  a  votre  via  dq 
peches  :  e'est  ici  precisement  le  cas  ou  nous  ue  pouvous  pa.! 
prescrire  de  dose  exacte.  Votre  melange  etant  fait,  versez-! 
le  dans  un  petit  baril  ou  dans  de  grandes  cruches  de  gres  I 
bouchez  bien  le  tout ,  et  portez-le  a  la  cave ,  ou  vous  le  lais| 
serez  pendant  un  an  ,  vous  tirerez  ensuite  votre  vin  en  bou- 
teilles.  Si  vous  avez  atteint  le  juste  point  de  perfection,  voutj  i 
aurez  un  vin  admirable  par  sa  saveur  et  par  son  parfum. 

Vin  de  peches ,  d'apres  la  methode  de  Cadet  de  Vaux. 

Prenez  des  abricots-peches  parfaitement  murs  ,  ouvrez- 
lcs  ,  separez-en  les  noyaux  ,  mettez-les  dans  une  terrine . 
saupoudrcz-les  avec  60  grammes  de  sucre  en  poudre  pail 
kilogramme  de  fruits  ,  atin  de  faciliter  la  separation  du  sue:1 
faites-lc  cuire  a  une  douce  chaleur ;  alors  ,  par  2  kilogram- 
mes de  fruit ,  versez  un  litre  de  bon  vin  blanc  et  2  decilitres 
d'eau-de-vie;  njoutez  le  bois  des  noyaux  concasses  ,  et  des- ; 
quels  on  aura  separe  les  amandes  ;  laissez  en  digestion  pen-j 
dant  un  mois  ;  au  bout  de  ce  temps,  filtrez  avec  expression, 
et  passez  le  vin  a  la  cbausse.  Si  la  liqueur  conservait  un  peuj 
d'opacite  ,  on  peut  la  clarifier  en  ajoutant  un  verre  de  bou! 
lait  qui  se  eoagule  par  l'agitation.  Le  coagulum  forme  en 
se  precipitant,  eclaircit  la  liqueur  que  Ton  liltre  de  nou- 
veau. 

Vins  d'abricots. 

Le  vin  d'abricots  se  prepare  de  la  memo  maniere  que  le; 
vin  de  peches  ,  methode  de  Cadet  de  Vaux. 

Autre  vin  de  peches  de  confiseur. 

Prenez  trois  cents  peches  de  vigne  ,  quarante  peches  d'es- 
palier,  500  grammes  de  feuilles  de  pecher,  autaut  de  ma-j 
cis,  15  grammes  de  vanille ,  six  litres  d'eau-de-vie  a  dii- 
huit  degres,  un  litre  d'alcool  et  5  kilogrammes  de  sucre. 

Apres  avoir  choisi  les  peches  bien  mures,  et  les  avoir 
irottees  dans  un  linge  pour  en  enlever  le  duvet,  on  les  ou-j 
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,re  pour  cii  separer  les  noyaux ;  on  place  les  fruits  dans  un 
)etit  baquct ,  on  y  ajoute  120  grammes  de  miel  fondu  dans 
in  litre  d'cau  pour  exciter  la  fermentation  ,  et  on  couvre  le 
vase  d'un  linge  ciair ;  lorsque  la  fermentation  a  cesse ,  on 
)asse  la  liqueur  a  travers  un  tamis  ,  et  on  exprime  le  mare , 
que  Ton  rejette  comme  inutile ;  on  fait  fondre  dans  ce  li- 
quide  la  quantite  de  sucre  prescrite  plus  haut ,  et  on  intro- 
duit  ce  melange  dans  un  petit  tonncau;  on  y  ajoute  les 
feuilles  de  pecher  et  les  autres  aromates  coupes  et  concas- 
ses,  1' eau-de-vie  et  Tesprit-de-vin ;  plusieurs  personnes  y 
aioutent  quelques  bouteilles  de  vin  de  Champagne.  Onbou- 
che  ce  tonneau,  et  on  laisse  digerer  pendant  trois  semaines; 
au  bout  de  ce  temps ,  on  deeante  la  liqueur,  et  apres  deux 
imois  de  repos  dans  le  meme  vase  ou  s'est  faile  Toperation  . 
et  que  Ton  avait  eu  soin  de  bien  rincer,  on  colle  le  via  ,  et 
I  on  le  soutire  pour  le  mettre  en  bouteilles. 

Vin  (Vabricots. 

En  suivant  le  memo  procede  ,  on  pourra  faire  un  bon  vm 

d'abricots,  et  comme  ce  fruit  a  beaucoup  moins  d'acidite  et 

!plus  de  sucre  que  la  pecbe,  il  faudra  avoir  egard  a  ccltc 

qualite  lorsqu'on  en  viendra  a  Taddition  de  respnt-de-vin 

ct  du  sucre. 

Vin  de  Cerises. 

Choisissez  une  assez  grande  quantite  de  cerises  pari'aite- 
ment  mures ,  6tez-en  toutes  les  queues ,  ecrasez-les  amsi 
que  les  noyaux  ,  exprimez-en  le  sue  jusqu  a  la  concurrence 
de  50  kilogrammes ,  evaporez-le  jusqu'a  la  reduction  d  un 
quart ,  et  mettez-les  en  fermentation  dans  un  lieu  tempore; 
si  la  saison  est  chaude ,  Taffaire  sera  faite  en  moins  de  huit 
jours  ,  peut-etre,  un  peu  moins. 

Vous  le  reconnaitrez  a  la  limpidite  du  sue ,  qui  doit  elre 
parfaitement  clair  lorsque  la  fermentation  est  parvenue  a 
son  point;  ajoutez  alors  un  litre  et  demi  d'espnt-de-vin  rec- 
titie  et  5  hectogrammes  de  sucre ;  mettez  le  melange  dans 
un  baril ,  placez-le  a  la  cave  et  oubliez-le  pendant  un  an  ; 
tirez-le  ensuite  on  bouteilles.  Le  vin  de  menses  se  tail  de 

meme. 

Vin  de  framboises. 

La  preparation  du  vin  de  framboises  est  un  peu  dillcrentu 
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des  preeedentes.  Four  Je  Men  laire ,  empiissez  une  tr 
grande  cruche  de  gres  dc  belles  framboises  parfaitemei 
mures;  verscz  par  dessus  le  fruit  de  bonne  eau-de-vie  vicilL 
tant  que  la  cruche  pourra  en  eontenir;  exposez-labien  boi 
cliee  au  soled  pendant  deux  mois ;  apres  quoi ,  versez  I 
decantation  dans  une  autre  cruche  ce  qu'il  y  aura  de  hi 
clair;  ecrasez  bien  vos  framboises  en  les  pressant  dans  u 
linge  d  un  tissu  peu  serre  ,  passez  le  sue  qui  en  proviendi 
par  la  chausse ,  ajoutez-lc  a  celui  que  vous  aurez  precedem 
ment  tire  par  decantation,  apres  quoi  vous  mettrez  18 
grammes  de  sucre  par  litre,  et  si  votre  vin  vous  parait  u 
peu  iaible,  vous  le  reuforcerez  par  une  addition  de  quclqiu 
verres  de  bon  esprit  de  vin  rectifie ;  Fayant  monte  au  to 
convenable ,  vous  le  remettrez  dans  des  ciuches  bien  bou 
chees  et  vous  Toublierez  pendant  deux  mois;  s'il  est  clair 
vous  le  mettrez  en  bouteilles. 

Vin  de  prunes, 

Prenez  des  prunes  de  damas  bien  mures,  la  quantite  qu 
JOcis  voudrez ;  mettez-!es  dans  une  bassine  ,  sur  un  feu  suf 
hsant  pour  les  faire  crever  et  en  faire  exuder  le  sue  ;  verse 
dans  des  terrmes  et  laissez  refroidir ;  mettez  de  nouveai 
sur  le  feu  ,  et  agissez  de  la  memo  maniere  ;  vous  reiterere 
cette  manipulation  trois  (ois ,  afin  d'obtenir  un  sue  plus  s I 
ere  et  plus  concentre.  Passez  alors  le  sue,  mettez  le  marc 
la  pressc  ,  reurussez  les  liqueurs  et  sur  chaque  litre  de  c< 
siic,  ajoutez  1°20  grammes  de  sucre.  Portez  ce  melange 
dans  un  lieu  dont  la  temperature  soit  de  quinzc  a  dtx-h  J 
degres  Reaumur ;  faitcs  fermenter  le  temps  suffisant ,  apref 
quoi ,  laissez  reposer,  tirez  a  clair  et  mettez  en  bouteilles. 

On  pent  preparer  de  la  meme  maniere  les  vins  des  divers 
iruits  a  noyaux. 

Vin  de  groseilles. 
Prenez  deux  parties  de  groseilles  egrainees  etbien  mures, 
st  une  partie  de  framboises;  que  la  quantite  soit  suffisante' 
pour  en  expnmer  50  kilogrammes  de  sue;  faites  les  fermen- 
ter seion  les  regies  prescrites  ci-dessus;  quand  la  fermen- 
tation sera  achevee,  ce  que  vous  reconnaitrez  aux  signes  que 
nous  avons  indiques  precedemment,  vous  ajouterez  un  litre 
st  demi  d  esprit  dc  vin  rectifie,  et  5  kilogrammes  de  sucre, 
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Is  on  moins,  scion  que  vous  verrez  que  la  quantite  de 
Ire  vin  Fexigera;  versez  ensuitc  le  tout  dans  un  baril , 
Icez-le  a  la  cave ,  et  oubliez-le  pendant  un  an  ,  vous  le  ti- 
lez  apres  en  bouteilles. 

Vins  a"  oranges  et  de  citrons. 
Quiconque  aura  bien  saisi  la  theorie  des  procedes  que 
is  venons  de  donner,  sera  en  etat  de  faire  des  vins  de  tou- 
espeees  avec  diffcrentes  sortes  de  fruits  ,  raerae  avec  des 
nges  et  des  citrons,  quoique  ces  derniers  fruits  soientles 
ins  convertibles ,  par  un  execs  d'acide  et  de  parfum  ;  il 
,  done  suppleer  a  ce  defaut  par  une  addition  plus  con- 
srable  d'esprit-de-vin  et  de  sucre ,  et  ne  mettre  d'ecorce 
|  ce  qu'il  faudra  pour  donner  au  vin  un  parfum  suffisant 
igreable. 

Autre  preparation  de  vin  d  'oranges  et  de  citrons. 
]e  vin  est  le  produit  de  la  fermentation  de  sucre,  a  Taide 
ferment,  que  Ton  aromatise  ensuite  avec  des  huiles  vola- 
s  de  citrons  et  d'oranges. 

^enez  sucre  blanc ,  3  kilogrammes;  eau  de  riviere,  6  li- 
5.  Faites  fondre  a  une  cbaleur  suflisante  le  sucre  dans 
iu  ;  a  la  liqueur  refroidie,  ajoutez  levure  de  biere  molle, 
grammes,  et  le  sue  exprime  de  vingt-cinq  oranges  et  de 
q  citrons ;  exposez  le  melange  dans  un  lieu  dont  la  tem- 
ature  soit  de  quinze  a  dix-buit  degres  Reaumur;  laissez- 
ermenter  pendant  deux  ou  trois  jours.  Vous  avez  eu  soin, 
avance ,  de  former  un  oleo  saccharum  en  frottant  jus- 
au  blanc  vos  oranges  et  vos  citrons  avec  un  demi-kilo- 
.mme  de  sucre,  avant  d'en  exprimer  le  sue  que  vous  aviez 
bord  mis  a  fermenter.  Ajoutez-y  cet  oleo  saccharum, 
si  qii'un  litre  de  bon  vin  blanc  ,  laissez  fermenter  encore 
ix  jours ,  soutirez  dans  un  petit  tonneau  que  vous  bou- 
;rez  bien  et  que  vous  abandonnerez  a  lui-meme  pendant 
mois ;  au  bout  de  ce  temps ,  vous  mettrez  en  bouteilles. 

Autre  recette  de  vin  d'oranges. 

Hharpentier  de  Gossigny  a  donne  dans  le  premier  volume 
son  ouvrage,  intitule  Moyens  d' amelioration  pour  l&$ 

tonies,  une  recette  plus  economique  pour  la  preparation 

f  vin  d'oranges  en  Europe, 
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On  exprime  le  jus  de  trois  douzaines  d'oranges  ,  et  on 
filtre  a  travers  un  tamis  de  crin  un  peu  serre ;  on  le  n 
dans  une  grande  poliche  de  porcelaine  et  on  coupe  lcs  ec 
ces  en  petits  filets  ;  on  les  met  dans  une  jatte  et  verse  pj 
dessus  un  litre  d'eau  bouillante. 

Lorsque  l'infusion  est  refroidie ,  on  la  mele  avec  le 
d'oranges;  on  fait  une  seconde  infusion,  qu'on  mele  part 
lement  avec  le  vin  d'oranges  ;  on  y  ajoute  alors  deux  lit 
et  demi  de  bonne  eau-de-vie  a  22  degres  et  un  litre  (i 
pinte )  d'eau  de  noyaux  ,  avec  trois  hectogrammes  (  n 
onces)  de  sucre  par  litre;  on  a  huit  a  neuf  litres.  Au  b 
de  quelques  jours  ,  le  vin  se  trouve  bon  a  boire.  Ge  vin 
d'autant  meilleur  qu'il  est  garde  pendant  quelque  temps 
on  y  emploie  beaucoup  plus  d'oranges  ,  et  si  on  ajoute 
ileurs  d'oranger  dessechees  et  unpeu  plus  de  sucre.  G'est 
vin  non  fermente  ,  ou  plutot  un  ratafia  ,  qui  n'a  pas  be: 
de  clarification  ,  et  que  Ton  peut  boire  des  qu'il  est  fait 

Le  vin  de  bigarade  ( oranges  sures)  ,  ou  meme  de  citrj 
(  citius  medico),  prepare  suivant  le  meme  proeede,  en  ai 
mentant  la  dose  du  sucre  et  en  y  ajoutant  des  fleurs  d'orj 
gers  dessechees,  qu'on  laisse  infuser  pendant  quelques  jot 
est  aussi  agreable  que  le  vin  d'oranges  douces;  le  vin  I 
ranges  douces  serait  lui-meme  meilleur,  si  au  lieu  de 
ler  la  decoction  des  ecorces  avec  le  fruit,  on   les  fai 
bouillir  dans  le  jus  meme,  apres  en  avoir  enleve  tout 
blanc  ,  ou  si  on  mettait  les  zestes  avec  le  jus ,  pour  les  f.  J 
fermenter  ensemble.  Par  ce  moyen,  il  n'y  aurait  pas  de  i  F 
lange  d'eau  avec  le  vin  d'oranges  qui  serait  alors  plus  sto.  ' 
ehique  et  restaurant. 


Vin  de  raisins  sees. 


Lapenurie  du  cidre  ayantete  extreme  dans  l'annee  17 
on  trouve  dans  les  affiches  de  Normandie  du  11  decern 
de  cette  annee  ,  une  recette  en  latin  in  summam  domes 
potus  penuriam,  dont  voici  la  traduction  : 

Prencz  quinze  kilogrammes  ( trente  livres )  de  raisins 
dies  au  soleil ,  otez  la  rafle ;  jetez  les  grains  dans  un  tj 
neau  de  vin  vide  recemment ,  et  contenant  deux  hect 
tres  (  un  muid)  ;  remplissez-le  d'eau  ,  joignez-y  un  k 
gramme  et  demi  (  un  pot  ou  \rois  livres )   d'eau-de-i 
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sez  reposer  vingt-quatre  heures,  dans  le  tonneau  de- 
uchc.  Au  boutdcsix  semaines  vous  pouvez  en  faire  voire 
iwgoii  journaliere. 

L'abbe  Yvart  a  communique  ,  il  y  a  deju  bien  longtemps 
•  le  meme  a«jet ,  a  la  Societe  royale  d'Agrieulture  de 
uen  ,  le  resuitat  dc  ses  essais,  pour  composer  une  boisson 
tie  et  agreable. 

Pour  un  tonneau  conlenant  trois  hectolitres  (  un  muid 
iemi ),  prenez  vingt-deux  kilogrammes  (  quarante-q«atre 
res  )  de  raisins  sees ,  un  kilogramme  (  deux  livres  )  de 
iandre ,  autant  de  baies  de  genievre,  l'liu  et  l'autre  con- 
sees  ;  etdeux  litres  (deux  bouteilles)  d'eau-de-vie  ;  jettez 
tout  dans  le  tonneau,  et  Templissez  d'eau  :  laissez-le  sans 
remuer,  debondonnez,  et  dans  un  lieu  lempere  la  i'er- 
ntation  s'etablira  naturellement.  On  peut  Taccelerer  en 
ittant  gros  comme  une  noix  de  levain  de  pate.  On  a  soin 
remplir  a  mesure  que  la  fermentation  occasionne  du 
e  ;  des  qu'elle  est  passee  ,  on  bondonne  le  tonneau  ,  et 
fait  usage  dc  la  boisson. 

Vin  du  pauvre  ou  de  fruits  melanges. 
Lete  est  la  saison  la  plus  penible  de  Tannee  ,  et  la  plus 
>orieuse  pour  les  babilans  de  la  eampagne ;  e'est  cello  ou 
ont  le  plus  besoin  de  forces  ,  et  de  reparer  eelles  qu'ils 
nvent  perdre  journellement  par  Texees  de  la  fatigue  :  Ja 
fest  leur  suppliee.  La  necessity  d'apaiser  celte  soif  par 
Teau  simple  quelquefois  croupie  ,  ou  trop  froide ,  est  la 
iree  de  leurs  maladies.  On  a  vu  des  moissonneurs  tomber 
sque  morls ,  parce  qu'ils  avaieut  eu  l'imprudence  de 
ire  de  Teau  trop  fraicbe  ,  ou  de  Teau  de  mare. 
Le  vin  meme  ,  lorsqu'il  n'est  pas  trop  cher  ,  Test  encore 
>p  pour  eux.  Leur  indiquer  une  boisson  avec  laquelle  ifc 
issent  y  suppleer ,  dont  le  gout ,  la  couleur  et  la  force 
ir  fassent  illusion  ,  qui  leur  tienne  le  corps  frais ,  libre 
dispos  ,  et  leur  fasse,  pour  ainsi  dire,  savourer  leur  pain 
ec  plaisir ,  e'est  leur  rendre  un  service  essentiel. 
Le  procede  est  simple  et  facile  :  il  faut  prendre  quinze 
logrammes  (  trente  livres)  de  groseilles  rouges  et  bian- 
es  (  cette  derniereest  plus  douce  et  plus  juteuse  ,  suivaut 
idame  Cacon-Dufour  ),  autant  de  kilogrammes  de  cassis, 
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antant  de  petites  cerises,  queues  et  noyaux;  nicttre  \e  tc 
dans  un  tonneau ,  et  le  broyer  avec  un  grand  baton  •  pi 
faire  bouillir  deux  litres  de  genievre  dans  cinq  a  six  liti 
d'eau  ;  y  ajouteruu  quart  de  kilogramme  (une  demi  livre 
on  un  deini  kilogramme  (  une  livre  )  au  plus  de  miel ,  a 
de  bien  faire  fermenter  le  genievre;  puis  le  mele-r,  api 
tfu'il  aura  fermente  ,  avec  le  jus  de  fruits.  Quand  il  au 
ete  remue  trois  ou  quatre  lois  en  vmgt-quatre-heures  , 
iermera  le  tonneau  et  on  le  remplira  aeau.  Celte  sei 
quantite  de  Fruits  doit  dormer  centcinquante  litres  d'excc 
lente  boisson. 

On  peut  encore  ,  pour  lui  donner  plus  de  force  ,  y  me] 
un  litre  ou  deux  (  une  pinte  ou  deux)  iY eau-de-vie  ;  al 
il  n'y  a  presque  point  de  difference  avec  le  vin. 


CHAPITRE  V. 

Des  Vins  de  fruits  de  liqueur ,  cuits  ou  non  cuits. 

Les  lormules  que  nous  aliens  faire  connaitre  dans  ce  cli 
pitre  sont  plutot  cclles  de  ratafiats  et  de  vins  cuits  que  cell 
de  boissons  economiques;  mais  conime  ces  liqueurs  pe 
vent  etre  etendues  d'eau  et  qif  il  entrait  dans  le  plan  de  c 
ouvrage  de  faire  connaitre  ces  formules  ,  on  ne  sera  pei 
etre  pas  facbe  de  les  trouvcr  ici  reunies ,  ne  fut-ce  que  po 
completer  les  indications  que  nous  nous  sommes  propose 
fournir  sur  la  fabrication  des  vinsde  fruits. 
Vin  d' oranges. 

Quand  on  a  fait  cboix  d'oranges  de  Portugal  ,  les  fin 
et  les  plus  mures  ,  on  les  coupe  transversalement,  en  deij 
parties;  on  pose  un  tamis  de  crin  sur  une  terrine  de  gresj 
on  prend  ces  parties  d'oranges  Tune  apres  l'autre;  on  1 
tient  d'abord  cntre  le  peace  et  Tindex  d'une  main  ,  et  < 
Fautre  on  exprime ;  puis  on  les  place  entrc  les  deux  pai 
mes  des  mains,  et  on  exprime  en  sens  contraire,  jusqu 
ce  qu'il  ne  sorte  plus  de  sue  ;  on  rassemble  les  pepins  dai 
le  coin  du  tamis  ;  car  si  on  exprimait  sur  ces  pepins  ,  Tacit 
du  sue  d'oranges  en  detaelierait  des  parties  qui  commun 
queraient  a  la  liqueur  une  amertumc  desagreable ;  et  quar 
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a  itnc  ccrtaine  quantite  de  ces  pepins ,  ainisi  que  des 
nents  qui  se  sout  detaches  en  exprimant  ces  parties  d'o- 
ges,  on  la  rejetie  comme  inutile. 

jorsque  cctlc  operation  est  finie  ,  on  verse  la  liqueur 
sde  grosses  boutcilles  de  verre  quVn  tientbien  bouchees, 
>n  laisse  rcposer  jusqu'a  ce  que  le  depot  se  soit  precipite 
'ond  du  vaisseau ;  on  soulire  avec  un  syphon ;  on  passe 
narc  an  travers  de  la  ehausse  de  drap  ;  on  mesure  la  li- 
ur  ,  a  laquellc  on  ajoute  une  neuviemc  partic  de  bonne 
de  fleurs  d'oranger,  et  on  y  fait  fondre  570  grammes 
iuze  onces )  de  sucre  par  litre;  et  quand  le  sucre  est 
1  fondu ,  on  verse  le.  liquidc  dans  les  memos  vaisseaux  , 
)n  tient  ensuite  bien  bouches  et  qu'on  a  soin  d'agiter 
dant  quinze  jours ,  an  moms  une  fois  par  jour  ;  puis  on 
sure  encore,  et  on  ajoute  un  litre  d'esprit-de-vin  pour 
que  10  litres  de  liquide ;  on  agile  fortementle  melange, 
n  ic  met  en  reserve  dans  un  tonneau,  quand  on  a  une 
isante  quantite  de  liqueur,  mais  au  moins  dans  un  vais- 
l  qui  soit  assez  grand  pour  contenir  la  totalitc ,  et  on 
;e  reposer. 

•e  vin  d'orangc  est  pcut-etre  la  liqueur  la  plusagrcable 
a  plus  salubre  de  tous  les  vins  de  liqueurs  connus;  mais 
le  meme  inconvenient  que  les  vins  d'Espagne  de  la 
lleure  qualite ,  qui  ne  sont  vraiment  potables ,  que 
nd  ils  out  plusieurs  annees  de  vetuste. 

Vin  de  raisin-muscat. 
)n  choisit  le  raisin  muscat  le  plus  mur;  on  le  monde 
sa  grappe  ,  et  on  rejette  tous  les  grains  verts  ou  pourris, 
?  on  l'ecrase  ,  on  y  jette  62  grammes  (  deux  onces  )  de 
rs  de  sureau  pour  25  kilog.  (cinquantc  livrcs)  de  raisin  ; 
rerse  le  tout  dans  une  grande  poele  qu'on  place  sur  un 
rneau ,  et  quand  on  a  fait  jetcr  un  bouillon  couvert  a  cc 
tide  ,  on  le  verse  dans  un  vaisseau  de  bois ;  puis  vingt- 
tre  heures  apres  cette  operation  ,  on  place  des  clayons 
des  terrines  de  gres ,  on  y  jeite  le  marc  qu'on  enleve 
)ord  avec  une  ecumoire,  puis  on  laisse  reposer  la  liqueur 
dant  quatro  ou  cinq  heures,  on  la  decante  ou  soutire 
inclinaison  ,  on  verse  le  depot  sur  le  marc,  et  quand  il 
bien  cgoutto  ,  on  le  jrlte  dans  un  gros  lingo,  on  oxpri- 
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me  sous  la  presse,  on  mesurelc  liquide,  puis  on  y  fait  fo? 
dre  520  grammes  (  10  onces  )  de  sucre  en  pains  pour  etn 
que  litre  fie  liqueur,  on  ajoute  ensuite  5  decilitres  d'cj 
prit-de-vin  pour  chaque  litre,  on  met  la  liqueur  en  rl 
serve  pour  n'en  faire  usage  qu'un  an  apres  sa  composition 

Yin  de  raisin  noir  ,  appele   franc-pineau. 

On  ehoisit  le  raisin  le  plus  mur  possible ,   on   1'egraii 
et  on  rejette  tous  les  grains  gates  ou  verts,  on  ecrase  da 
un  mortier  de  marbre  ,   en  roulant  avec  un  pilon  de  bui 
puis  on  fait  jeter  un  bouillon  convert  a  cette  matiere 
quide  ,  on  laisse  refroidir  pendant  vingt-quatre  beures, 
place  des  clayons  sur  des  terrines  do  gres ,   on  y  range 
marc  qu'onenleve  d'abord  avec  une  ecumoire,  puis  on  lah 
reposerla  liqueur  pendant  quatre  ou  cinq  beures,  on  so 
tire  par  inclinaison ,  on  verse  sur  ce  marc  le  depot  qui  s'< 
pr^cipite  au  fond  des  terrines*,  ct  quand  il  est  bien  egoutt 
on  le  jette  dans  un  gros  linge  ct  on  exprime  sous  la  presj 
on  mesure  le  liquide ,  on  fait  fondre  520   grammes  ( 
onces)  de  sucre  dans  chaque  litre  auquel  on  ajoute  3  deci 
ires  d'espiit-de-vin,  on  agite  le  melange  qu'on  met  en  I 
serve  ,  pour  n'en  (aire  usage  que  Tannee  suivante. 

Vin  de  peches. 

On  fait  choix  de  peches  Magdeleine  qui  soicnt  bien  re 
res,  dont  la  peau  soit  d'une  belle  couleur  rouge  jaunal 
et  vive,  on  rejette  toutes  celles  qui  ont  une  partie  de 
peau  verdatre  ,  morne  et  obscure.  On  les  separe  en  de 
parties  ;  on  jette  les  noyaux  sortant  de  la  peche ,  dans 
vaisseau  qu'on  a  rempii  a  moitie  d'eau-dc-vie  rectihe 
et  on  place  chacune  de  ces  moities  de  fruits  les  unes  a  c< 
des  autrcs  dans  une  terrine  de  gres;  on  les  ecrase  en  a 
puyant  seulement  le  pouce  sur  la  peau  de  chacune  de  i 
moities;  et  quand  on  en  a  fait  trois  lits  ,  on  arrose  avec 
l'eau  acidulee  d'une  cuilleree  d'esprit  de  citron  ,  qu' 
jette  dans  un  litre  de  ce  liquide  pour  vingt-cinq  pechf 
on  continue  d'arranger  et  d'arroser  de  trois  en  trois  lits; 
lorsque  la  terrine  est  remplie,  on  laisse  infuser  pen-fflj 
quinzc  ou  vingt  beures,  puis  on  ecrase  bien  exact  em  (j 
toutes  ces  parties  de  fruits;  on   fait  encore  infuser  vinj 
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latre  ou  trente  heures ,  et  on  enveloppe  ensuile  cette  ma- 
ire  liquidc  dans  un  gros  linge  ,  qu'on  exprime  d'abord 
ucement  sous  la  presse  ,  jusqu'a  ce  qu'il  n'en  decoule 
us  rien;  quand  le  tout  a  ete  bien  exprime,  on  jette  le 
arc,  on  mesure  la  liqueur,  et  on  y  fait  fondre  320  gram- 
es  ( 10  onces )  de  sucre  par  litre  \  et  lorsque  le  suere  est 
en  fondu  ,  on  verse  !e  tout  dans  tm  vaisseau  qu'on  ne  rem- 
it qu'aux  deux  tiers  de  sa  capacite  ,  et  qu'on  tient  bien 
uche  ;  et  quand  il  commence  a  se  former  dans  la  liqueur 
t leger  mouvement  fermentatif,  ce  qui  arrive  ordinaire- 
ent  les  buit ,  neuf  ou  dixieme  jour,  on  soutire  par  incli- 
ison  ,  et  on  mesure  la  teinture  qu'on  a  tiree  ties  noyaux 

peches  par  le  moyen  de  l'eau-de-vie  rectihee  ,  on  verse 
le  partie  de  cette  teinture  dans  le   vaisseau  qui  contient 

sue  des  peches ,  on  agite  foriemeni, ,  on  mesure  le  sur- 
us  de  la  quantite  d'eau-de-vie  qui  doit  encore  entrer 
ns  la  liqueur,  a  raison  d'une  cbopine  par  pinte  *,  si  la 
■emiere  quantite  n'a  pas  ete  sufilsante  ,  on  verse  cette 
u-de-vie  sur  les  memes  noyaux  ,  on  laisse  infuser  pendant 
1  mois ,  ou  bien  on  jette  le  tout  dans  une  cucurbite ,  on 

place  dans  son  bain ,  on  la  couvre  de  son  chapiteau  aveu- 
e  ,   on  lute  la  jointure  ,  puis  on  echauffe  et  on  entretient 

liquide  pendant  48  beures  au  70e  degre :  lorsqu'il  est 
froidi ,  on  demonte  la  calotte  ,  on  soutire  par  inclinaison, 
l  verse  cette  seconde  teinture  dans  un  vaisseau,  et  on 
tte  une  quantite  suffisante  d'eau  de  riviere  sur  les  noyaux 
i  peches  qui  sont  restes  dans  la  cucurbite  ,  on  la  couvre 
un  chapiteau  arme  de  son  refrigerant,  on  ajuste  le  ser- 
sntih  avec  le  recipient,  puis  on  fait  distiller,  et  on  laisse 
•uler  la  liqueur  jusqu'au  degre  de  l'eau  bouillante ;  on 
jmonte  l'appareii ,  on  jette  le  residu  comme  inutile  ,  et 
i  verse  le  produit,  ainsi  que  la  teinture  qui  etait  en  re- 
rve ,  dans  le  vaisseau  qui  contient  la  liqueur,  on  agite 
rteinent  et  on  laisse  reposer. 

Yin  de  cerises, 

Lorsqu'on  a  fait  clioix  de  eerbes  qui  sont  darts  leur  plus 
raride  maturite  ,  on  les  monde  de  leurs  queues  qu'on  jette, 

des  noyaux  qu'on  met  en  reserve  ,  pour  en  hire  1'usa^e 
ue  nousdirons  ci-apres.  On  fait  egalemeni  clioix  des  rneri- 

VINS  DE  FRUITS.  13 


1oO  VINS  DE  FRUITS  DE  LIQUEUR, 

ses  bien  noires,  on  les  monde  seulement  de  leurs  queueL 
Ges  fruits  etantainsi  prepares,  on  pesecinq  parties  de  cerisd; 
et  une  partie  de  merises ,  on  les  jette  dans  un  mortier  de  ma| 
bre,  on  lesecrase  en  roulant  le  pilon  de  buis  ,  et  on  les  jetl 
dans  une  poele  a  confiture.  Lorsque  le  vaisseau  est  rempli,  <j 
leplacesur  lefourneau,puis  on  ecbauffe  ;  et  quandle  liquitj 
a  fait  un  bouillon  couvert ,  on  le  verse  dans  un  vaisseau  <| 
bois  qu'on  a  expose  a  un  air  librc.  Apres  cette  operation 
on  laisse  refroidir  ce  liquide  pendant  vingt-quatre  beurej 
on  place  ensuite  des  clayons  sur  des  terrines  de  gres  ,  onl 
jette  d'abord  le  marc  qu'on  enleve  avec  une  ecumoire  ,  < 
laisse  reposer  quatre  ou  cinq  heures  la  premiere  lique 
quia  coule ,  puis  on  soutire  par  inclinaison;  on  verse 
depot  sur  le  marc  ,  et  quand  il  est  bien  egoutte  ,  on  le  ver 
dans  de  gros  linges  qu'on  met  Fun  apres  l'autre   sous 
presse  ,  et  onexprime  fortement,  puis  on  mesure  laliqueu 
on  y  fait  fondre  520  grammes  (  dix   onces )  de  sucre 
pains ,  par  litre  de  liquide ;  quand  il  est  bien   fondu , 
ajoute  3  decilitres  d'esprit-de-vin  pour  cbaque  litre  *, 
agite  le  melange  qu'on  met  en  reserve  dans  un  vaisseai 
pour  n'en  faire  usage  que  six  mois  apres. 

Par  ce  moyen  ,  on  a  un  vin  de  cerises  qui  doit  etre  d'a 
taut  plus  salubre  que  les  principes  constitutifs  de  ces  fru 
sont  conserves  dans  toute  leur  integrite. 

A  Tegard  des  noyaux  qui  ont  ete  reserves ,  on  les  jel 
dans  une  terrine  avec  une  petite  quantite  d'eau ,  on  ' 
frotte  les  uns  contre  les  autres  avec  la  paume  des  mai 
jusqu'a  ce  qu'on  en  ait  detacbe  toutes  les  pellicules  qui  sc 
fort  adherentes  au  bois  de  ces  noyaux. 

La  plupart  des  particuliers  et  des  praticiens  ecrasent  c 
noyaux  fraichement  mondes,  et  non-seulement  ils  les  fc 
entrer  dans  le  vin  ou  ratafia  de  cerises  ,  mais  ils  ajoute 
encore  l'ceillet ,  la  cannelle ,  la  framboise ,  le  macis  et 
gerolle. 

Vin  de  cassis. 

Pour  composer  le  vin  de  cassis ,   on  prend  le  fruit  loi 
qu'il  est  dans   sa  plus   grande  maturite ,   on  Tegraine, 
Tecrase  en  roulant  le  pilon  dans  le  mortier;  on  ajoute  e 
suite  une  pinte  d'ean  sur  buit  livres  de  fruits;  on  roi! 
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core  Iepilon  doucement ,  mais  assez  longtemps  pour  que 
;  deux  liquides  soient  bien  melanges  ;  on  jette  la  liqueur 
us  uue  poele,  et  quand  ce  vaisseau  est  rempli  ,  on  le 
ice  sur  un  fourneau  ,  on  ecbauffe ,  et  on  fait  jeter  un 
lillon  convert  a  ce  liquide ;  on  le  verse  ensuite  dans  un 
sseau  de  bois ,  qu'on  expose  a  un  air  libre  ,  et.  pour  le 
•plus,  on  suit  les  memos  precedes  que  pour  le  vin  de 
•ises. 

Vin   de  framboises. 

Ce  vin  est  compose  d'une  partie  de  groseilles  et  d'une 
•tie  de  mures ,  sur  cinq  de  framboises ;  mais  comme  les 
ires  sont  plus  tardives ,  on  compose  ce  vin  en  deux  temps 
ferens ,  et  comme  il  suit. 

Lorsqu'on  a  fait  cboix  de  trente  livres  dc  framboises  d'une 
le  couleur  rouge  ,  et  de  six  livres  de  groseilles  fraicbe- 
ntcueillies,  on  les  monde  de  leurs  queues  et  de  leurs 
ippes  qui  sont  inutiles,  puis  on  jette  dans  un  mortier  une 
•tie  de  la  groseille  ,  qu'on  ecrase  d'abord  ,  et  a  laquelle 
ajoute  une  partie  de  framboises ,  on  ecrase  encore  en 
ilant  doucement  lepilon  ,  mais  assez  longtemps  pour  que 

deux  fruits  soient  meles  intimement,  et  on  continue 
qu'a  ce  que  tout  le  fruit  soit  employe  *,  on  jette  le  liquide 
is  un  vaisseau  de  gres ,  et  on  laisse  reposer  pendant  vingt- 
itreheures  ,  puis  on  le  verse  dans  de  gros  linges,  qu'on 
t  d'abord  tres  doucement,  et  Tun  apres  l'autre ,  sous  la 
ssse;  apres  quoi  Ton  mesure  la  liqueur  ,  et  on  y  fait 
dre  250  grammes  (  buit  onces )  de  sue  re  en  pain  par 
e;  on  mesure  ensuite  autant  de  fois5  decilitres  d'esprit- 
mn  ,  qu'on  verse  dans  le  vaisseau  qui  contient  le  sue  de 

fruits ;  on  agite  fortement  le  melange,  et  on  le  met  en 
erve  jusqu'a  ce  que  les  mures  soient  en  etat  d'etre 
»illies. 

Mors  on  pese  2  kilogrammes  et  demi  (  5  livres  )  de  ces 
its ,  qu'on  ecrase  ;  on  ajoute  I  litre  d'eau  ,  on  fait  jeter 
bouillon  convert ,  on  laisse  refroidir  pendant  trente-six 
ires ,  on  verse  dans  de  gros  linges ,  on  exprime  sous  la 
lsse,  on  mesure  la  liqueur  ,  on  y  fait  fondre  250  gram., 
8  onces  )  de  sucre  par  litre  ,  et  on  ajoute  autant  de  fois 
lecilitres  d'esprit-de-vin  qu'il   y  a  de  litres  de  liqueur, 
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on  verse  le  melange  dans  celle  qui  a  ete  mise  en  reserv 
on  agite  fortement  le  vaisseau  trois  ou  quatre  fois  dans 
premier  mois  ,  et  on  laisse  miuir  la  liqueur  pendant  u: 
annee. 

Le  vin  de  framboises  se  conserve  aussi  longtemps  que  l! 
autres  vins  de  liqueurs  :  il  acqniert  meme  de  la  qualite  j 
vieillissant ;  mais  le  parfuui  da  fruit  se  trouve  tellemel 
absorbe  dans  Pespace  de  sept  ou  huit  ans ,  que  le  gout  I 
la  framboise  se  fait  a  peine  sentir ,  quoi  qu' on  ait  eu  soin  j 
tenir  le  vaisseau  bouche  bien  hermetiquement. 


CHAPITKE   VI. 

Des  boissons  de  fruits  rafraichissantes  et  non  fermenU 
ou  eaux  de  fruits. 

On  prepare  aussi  avec  les  fruits  a  Petat  frais  des  boissc 
non  fermentees  rafraichissantes  et  fort  agreables,  mais  c 
ont  le  defaut  dene  passe  conserver  etdoivent  etre  consoj 
mees  promptement,  et  meme  etre  tenues  au  frais  si  on  ve 
en  jouir  quelques  jours  pendant  les  chaleurs  de  Pete.  Qu 
ques  formules  suflisent  pour  faire  connaitre  ces  sortes 
boissons  . 

Limonade, 

Cette  boisson  rafraichissantc  se  prepare ,  comrae  on  sa 
avec  les  citrons  ou  limOns,   les  eedrats. 

Quoique  toutes  les  especes  de  citrons  soient  propresafa 
de  la  limonade,  a  cause  de  Pacidite  agreable  da  sue  qu 
renferrnent,  on  doit  neanmoins  accorder  la  preference  a  ce 
quiviennent  deMalte,  dltalie,  deSicile,  de  Portugal,  pai 
que  dans  ces  pays  cos  fruits  sont  superieurs  a  ceux  qu' 
tire  de  Monaco  etde  Provence.  On  doit  d'autant  plus  app< 
ter  d'attention,  qu'il  y  adeces  citrons  qu'on  appelle  sau^ 
geons  qui  ont  un  jus  apre  et  amer  :  on  evitera  aussi  de 
servir  des  bigaradicrs  dont  la  pnlpe  est  aussi  pleine  d' 
jus  acide  mais  amer ,  car  un  seal  de  ces  fruits  suffit  po 
donner  une  saveur  desagreable  a  50  litres  de  limonade. 
seul  indice  que  nous  pouvons  recommander  pour  decouvl 
ces  fruits  amers,  est  celui,  un   pen  incertain  ,  signale  \\ 
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.  Poiteau,  et  qui  consiste  a  examiner  les  vesicules  d'huile 
senticllede  l'ecorce,  qui  sont  d'autantplus  planes  ou  con- 
ves  que  le  sue  du  fruit  est  phis  amer. 
Un  bon  citron  d'ltalie  on  de  Portugal  la  peau  fine  et 
nice,  une  odeur  suave,  unesaveur  des  plus  agreables ,  su- 
ee  et  acide  ,  et  on  les  distingue  en  ce  qu'ils  renferment 
laucoup  moins  de  pepins  que  les  autres. 
Les  citrons  renferment  a  leur  interieur  une  pulpe  acide 
une  saveur  agrcable  ,  dont  les  proprietes  sont  dues  a  Fa- 
de citrique  et  qui  est  essentiellement  rafraichissante.  D'un 
Ltre  cote  l'ecorce  contient  une  liuile  essentielle  jaune  ,  tres 
lorante ,  vive  et  tres  stimulante ,  de  maniere  qu'on  peut 
volonte  rendre  les  boissons  qu'on  prepare  avec  les  citrons 
us  ou  moins  rafraichissantes  suivant  la  quantite  d'ecorce 
izeste  qu'on  y  fait  entrer,  ainsi  qued'apres  le  temps  qu'on 
nploie  dans  l'infusion. 

Pour  obtenir  une  liqueur  qui  ne  soil  que  rafraichissante 
i  fait  choix  de  bon  citrons  et  on  fait  fondre  150  grammes 
3  sucre  blanc  dans  un  litre  d'eau  bien  claire.  On  essuie 
gerement  deux  ou  troisde  ces  fruits  et  on  les  coupe  trans- 
irsalement  en  deux  parties ,  puis  on  place  chacune  de  ces 
oities  de  citrons  entre  le  pouce  et  l'index;  on  exprime 
ec  1'autre  main,  de  maniere  a  rompre  les  vesicules  qui 
mferment  le  sue  de  ce  fruit,  qu'on  laisse  tomber  dans 
3au  sucree.  Le  tout  etant  ainsi  exprime  ,  on  enleve  les 
?ux  moities  d'ecorce  qu'on  place  Tune  apres  1'autre  dans 
creux  de  chaque  main  ,  puis  on  exprime  en  sens  contraire 
assez  fortement  pour  rompre  les  petites  cellules  qui  ren- 
rment  les  globules  d'huile  essentielle  dans  l'ecorce  jaune 
i  fruit.  On  tiltre  le  liquide  au  travers  d'une  chausse  en 
*ap  et  on  le  met  en  reserve  dans  un  lieu  frais  pour  en 
ire  usage  au  besoin. 

On  peut  se  servir,  pour  plus  de  proprete  dans  1'expres- 
an  du  fruit ,  d'une  petite  presse  composee  de  deux  plan- 
lettes  reunies  d'un  bout  par  une  charniere  et  portant  cha- 
me  une  poignee.  On  pose  le  citron  sur  une  de  ces  plan- 
icttes ,  on  rabat  1'autre  dessus,  et  serrant  en  meme  temps 
la  main  les  poignees  qui  font  1'oflice  des  leviers,  on  expri- 
e  tout  le  sue  contenu  dans  le  citron  plus  completement  et 
•ec  moins  d'efforL 


154  B01SS0NS  DE  FRUITS  RAFRAIGIIISSANIES 

Si  on  preparait  dc  la  limonadc  pour  certains  estomac 
tres  delicats ,  on  pourrait  cnlever  Fecorce  et  ne  soumcttrc 
la  pression  que  la  pulpe  du  fruit. 

Au  contraire  quand  on  veut  communiquer  des  proprictc 
un  peu  plus  stimulantes  a  la  limonade ,  on  enleve  par  pcti 
tes  lames  tres  minces  lamoitie  des  ecorces  jaunes  des  fruits 
et  on  les  fait  infuser  dans  Teau  sucree  pendant  20  ou  50  mil 
nutes ;  puis  on  coupe  et  on  exprime  le  fruit  comme  il  a  el 
dit  :  quand  les  citrons  sont  en  partie  desseches  ,  ainsi  qu 
cela  arrive  souvent  a  Farriere-saison,  on  enleve  les  ecorct 
en  totalite  et  on  les  fera  infuser  comme  il  a  ete  dit. 

Quand  les  medecins  veulent  communiquer  des  propriety  % 
incisives  et  stimulantes  a  la  limonade  ,  ils  ordonnent  de  jetei  & 
les  zestes  coupes  dans  Feau  sucree  et  d'en  tirer  une  teirr  » 
ture  ;  acet  effet  on  approche  le  vaisseau  du  feu  ,  on  chauff  & 
et  on  entretient  le  liquidc  a  quelques  degres  au-dessous  d 
la  chaleur  de  Feau  bouillante ,  jusqiFa  ce  que  la  teintur 
ait  acquis  une  belle  couleur  jaune  citrine;  puis  on  verse  L 
liquide  dans  un  vaisseau  de  gres  ou  de  fayence ,  et  quand  i 
est  totalement  refroidi  on  y  exprime  le  sue  des  citrons,  o* 
passe  le  tout  a  travers  un  iinge ,  on  met  la  liqueur  en  re- 
serve dans  un  lieu  frais  pour  en  faire  usage  dans  le  jour. 

II  est  des  estomacs  que  Facide  citrique  contenu  dans  l 
citron  attaque  un  peu  fortement ,  et  qui  ne  peuvent  suppor- 
ter ainsi  cette  boisson :  dans  ce  cas  on  coupe  les  citrons  er 
tranches ,  on  jette  dans  Feau  et  on  porte  a  l'ebullition 
Cette  boisson  d'abord  peut  se  prendre  cbaude  au  besoin 
ensuite  elle  est  d'une  saveur  plus  douce  et  moins  irritanti 
pour  les  estomacs  delicats,  surtout  apres  avoir  ete  edulcorec 
avec  le  sucre. 

On  prepare  aussi  une  limonade  avec  l'acide  citrique  cris- 
tallise  qu'on  fabrique  aujourdliui  en  abondance  dans  lei 
pays  ou  vegetent  les  citronniers ,  mais  cette  limonade  n'c 
pas  la  douceur,  Tagrement  ni  le  parfum  de  celle  qu'on  pre- 
pare avec  les  citrons  en  nature;  seulement  on  peut  Taroma- 
tiser  avec  quelques  substances  propres  a  cet  usage. 
Limonade  a  chand. 

Erie  se  prepare  dc  la  meme  maniere  ,  excepte  qu  on  fait 
bouiliir  Teaii  \  apres  Favoir  retiree  du  feu  ct  laissee  refroi- 
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,  on  y  ajoute  tous  les  ingredients  conime  dan*  la  preee- 
ite.  Quelques-uns  se  contentent  de  la  vcrser  dessus  au 
>ment  de  I'cbullilion  ,  ce  qui  ne  fait  pas  une  bien  grande 
ference  ;  d'autres  cnfin  expriment  d'abord  le  sue  des  ei- 
ns  et  des  oranges  dans  une  theiere  ,  et  jettent  Feau  bouil- 
ite  par  dessus;  mais  tout  cela  est  indifferent. 

Limonade  vineuse. 
Encore  appelee  limonade  au  vin.  Sur  500  grammes 
livre )  de  sucre  frotte  sur  Fecorce  de  deux  citrons  et 
se  au  fond  d'un  vase  de  faience  ou  de  porcelaine,  on 
'se  sufiisante  quantite  d'eau  un  peu  cbaude  pour  le  faire 
idre  ;  on  ajoute  deux  litres  de  bon  vin  rouge  ou  blanc ; 
passe  ensuite  a  la  chausse  pour  tirer  le  tout  a  clair ,  le 
>ser  refroidir  et  le  conserver  pour  l'usage. 

Limonade  tartrique. 
Acide  tartrique  en  poudre.       4  gram.   (  1   gros). 

Sucre 125     —      (4onces). 

Teinture  de  citron.      .  4     —       (1  gros). 

Eau i   litre. 

Boisson  agreable  et  rafraicbissante. 

Limonade  citrique. 
Acide  citrique  en  poudre.      .       4  gram.  (  1  gros  ). 
Sucre  en  poudre.      .      .      .     125     —      (4onces). 

Eau  pure 1  litre. 

Aromatisez  avec  esprt  de  citron.  4  gram.   (  1  gros). 

3n  peut  garder  cette  poudre  et  s'en  servir  a  Toccasion. 

prepare  egalement  une  limonade  avec  le  sel  d'oseille 
is  les  memes  proportions ,  ou  bien  en  remplagant  ce  sel 

1  gram.  60  centigr.  (  50  grains )  d'acide  oxalique. 

Limonade  en  tablettes. 
3n  prend  500  grammes  (  1  livre  )  de  sucre  royal  en  pou- 

tres  fine  •,  on  fait  dissoudre  1 2  grammes  (  3  gros )  d'a- 
e  tartrique,  ou  mieux  d'acide  citrique,  et  4  grammes 

gros  )  de  gomme  arabique*,  on  aromatise  cette  solution 
M  F  essence  de  citron  ;  il  ne  faut  qu'une  demi-verree  d'eau 
rr  faire  la  dissolution.  On  forme  sa  pate  commc  pour  lei 
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pastilles,  on  la  coule  dans  des  moules  de  fer-blanc  ,  lege; 
rement  graisses  avec  de  lnuile  d'olive  fraiche.  Chaqu! 
moule  doit  tenir  50  grammes  (  1  once  ).  On  les  met  a  Vm 
tuve;  quand  la  tablette  est  seehe  ,  on  la  retire  dn  moul 
et  on  la  conserve  dans  un  endroit  sec.  Ges  tablettes,  foi! 
commodes  pour  les  voyageurs ,  font  deux  verres  de  limonade' 

De  la  Limonade  en  poudre. 

On  prend  50  grammes  (  1  once )  d'acide  tartrique  qi| 
Ton  pulverise  finement ,  on  la  mele  a  1  kilogramme  (  2  k 
vres )  de  sucre  passe  an  tamis  de  crin  fin ,  on  y  ajoute  ausi 
8  grammes  (  2  gros  )  de  gomme  arabique  ,  egalement  (I 
poudre  tres-fine  et  aromatisee  avec  de  Tessence  de  citron 
Cette  poudre  se  vend  en  boites  de  50  et  61  grammes  (  1  J 
2  onces  ).  Pour  en  faire  usage ,  on  la  delaie  dans  un  pel 
d'eau ,  et  quand  elle  est  fondue,  on  en  ajoute  ce  qu'il  coit 
vient.  Cette  poudre  est  tres-commode  pour  les  habitant 
des  campagnes  qui  ne  peuvent  avoir  des  citrons.  La  gomnl 
arabique  modere  Facrete  de  l7acide  tartrique. 

On peut  faire  de  la  limonade,  quand  on  n'a  pas  de  cl 
trons ,  avec  50  grammes  (  1  once  )  de  sirop  de  limon  poiL 
215  grammes  (  7  onces )  d'eau.  Cette  boisson  n'est  cepeij 
dant  pas  aussi  agreable. 

Limonade  gazeuse  de  Laplaigne  de  Laville. 
Sue  de  citron  ...     61   gram.   (  2  onces  h 

Sucre.        .....      125     —       (   4    id.  F 

Eau  cliargee  de  6  fois  son  volu- 
me de  gaz  acide  carbonique.  625     —       (  20    id.  [j 

Limonade  gazeuse  de  Soubeiran. 
On  introduitdans  chaque  boutedleGl  grammes  (  2  once! 
de  sirop  de  limons  ,  et  Ton  finit  de  la  remplir  avec  de  Y&\ 
gazeuse  a  5  volumes  de  gaz. 

Autre  de  Julia  de  Fontenelle. 
Acide  citrique  en  poudre.      .      4  gram.   (  1  gros  ) 
Sucre  id.      .     485       — -     (6  onces)  ; 

Eau  pure 250       —      (8     id.) 

Essence  de  citron.      .      .  4  goulles. 

Eau  gazeuse,  a  5  volumes.         1  litre. 
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On  dissout  le  sucre  et  Facidc  dans  les   250  grammes 
\  onces )  d'eau  ;  01  y  ajoute  l'essence ;  on  partage  la  so- 
tion  dans  des  bouteiiles  de  625  grammes  (  20  onces),  et 
acbeve  de  les  remplir  avec  Feau  gazeuse. 

Observations. 
Quand  les  limonades  gazeuses  doivent  etre  gardees  long- 
nps ,  elles  ont  besoin  d'etre  mutees  pour  se  conserver. 
urcela,  on  introduit  dans  chaque  bouteille  ,  avant  de  la 
mplir  d'eau  ,  une  dissolution  contenant  5  centigrammes 
grain  )de  sulfite  de  soude.  Elles  peuvent  alors  etre  gar- 
es  indefmiment.  An  bout  de  quelque  temps,  le  gout  du 
Ifite  disparait  entitlement. 

On  prepare  de  la  meme  maniere  des  limonades  avec  les 
cs  ou  les  sirops  de  groseilles  ,  de  framboises  ,  de  (raises, 
mures ,  de  grenades  ,  &  oranges ,  de  vinaigre.  etc. 

Orangeade. 

figalement  appelee  eau  <T orange ,  elle  se  prepare  de  la 
iniere  suivante  :  apres  avoir  cboisi  une  belle  orange  bien 
ire  ,  apres  avoir  enleve  la  peau  qui  la  recouvre ,  on  la 
upe  par  trancbes  longues  et  minces ,  pour  la  mettre  dans 
1  vase  avec  125  grammes  (  A  onces )  de  sucre  et  un  litre 
Ban  •,  on  exprime  ensuite  le  sue  de  deux  autres  oranges, 
ns  lequel  on  mele  ceiui  d'un  citron  pour  les  battre  en- 
tnble  pendant  quelque  temps;  en  transvasant  d'un  pot  a 
1  autre  ,  apres  avoir  passe  le  tout  et  tire  a  clair ,  on  fait 
fraichir  pour  Fusage;  e'est  une  boisson  desalterante  , 
sez  agreable ,  et  qui  devrait  meme  etre  employee  beau- 
up  plus  souvent  qu'elle  ne  Test  pour  Fordinaire. 

Eau  de  fraises. 

Pour  preparer  cette  eau  on  prend  des  fraises  de  bois,  011 
ieux  encore  de  ces  belles  fraises qu'oncultive  aujourd'hui, 
qui  ont  un  jus  abondant,  rouge  et  sucre  ,  et  on  en  extrait 
s  queues,  les  feuilles ,  debris  de  tiges  etc.  On  en  pese  150 
ammes  que  Fon  jette  dans  un  mortier  de  marbre  ,  et  on 
rase  en  roulant  le  pilon  ,  puis  on  y  verse  1  litre  d'eau  bien 
npide  ;  on  roule  encore  doucement ,  mais  assez  longtemps 
)ur  en  faire  une  sorte  de  bouillie  que  Fon  verse  ensuite 
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dans  un  vaisseau  vernisse  ,  et  on  y  ajoute  une  cuiileree 
cafe  de  jus  concentre  de  citron  ou  a  defaut  un  gramme  d'jl 
cide  citnque  ,  on  agite  doucement  avec  une  cuiller  | 
hois  et  on  laisse  infuser  pendant  deux  heures ;  puis  on  pee 
150  grammes  de  sucre  que  Ton  jette  dans  un  pot  de  fl 
ou  de  faience  et  que  Ton  couvre  d'un  gros  linge ;  on  coul 
le  liquide  au  travers  ;  on  exprime  le  marc  sous  la  presse  ,  I 
lorsque  le  sucre  est  totalement  fondu  on  filtre  la  liqueur 
la  chausse  de  laine  et  on  la  met  en  reserve  pour  en  fair 
usage  dans  le  jour. 

Eau  de  framboises. 
On  choisit  egalement  des  framboises  fraichement  cueillic 
avant  le  lever  du  soleil,  bien  odorantes  et  d'une  belle  coi 
leur  ecarlate  ,  on  les  monde  de  leur  queues ;  on   en  pes; 
150  grammes  que  Ton  ecrase   dans  un  mortier  de  marbr :| 
en  roulant  le  pilon  de  maniere  a  ne  pas  froisser  les  pepins 
On  y  verse  alors  une  cuiileree  a  cafe  de  jus  concentre  d 
citron,  on  laisse  infuser  pendant  deux  heures  ,  on  coule  1 
liquide  a  travers  un  linge  et  on  fait  fondre  150  grammes  d 
sucre,  puis  on  filtre  la  liqueur  a  la  chausse  et  on  met  en  re  I 
serve  a-insi  qu'on  a  dit. 

Eau  de  groseilles. 

On  choisit  les  groseilles  d'une  belle  couleur  rouge  ,  mu 
res  ,  transparentes ,  fraichement  cueillies ,  d'une  acidit 
agreable ,  on  les  egraine  puis  on  en  pese  750  grammes  qu 
Ton  jette  dans  un  mortier  de  marbre  et  que  Ton  ecras 
en  roulant  avec  le  pilon,  mais  en  ayant  soin  de  ne  pas  ecrase 
les  pepins.  On  ajoute  1  litre  d'eau  ,  on  roule  encore  pou 
bien  incorporer  les  deux  liquides  qu'on  verse  ensuite  dan 
un  vase  ouon  les  laisse  infuser  pendant  une  heure.  On  pest 
180  grammes  de  sucre  qu'on  met  dans  un  pot  lequel  est  en! 
suite  recouvert  d'un  linge ;  on  coule  le  liquide  et  on  expri- 
me lemarc  a  lapresse.  Lorsque  le  sucre  est  totalement  fondi 
on  filtre  la  liqueur  a  la  chausse  et  on  conserve  dans  un  lieij 
frais. 

Lorsqu'on  veut  temperer  i'acidite  du  sue  des  groseilles  e 
communiquer  une  saveur  plus  agreable  ,  on  supprime  60  i 
80  grammes  de  ce  fruit  que  Ton  rcmplace  par  la  mem( 
quantite  de  framboises  en  ecrasant  le  tout  ensemble 


» 
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Eau  d'epine  vinette. 

L'eau  d'epine  vinette  se  prepare  comme  celle  de  gro- 
Ues,  a  l'exception  qu'on  n1y,fait  pas  entrer  de  framboises 
it  le  parf'um  annulerait  la  saveur  agreable  du  fruit  du 
etier. 

Eau  de  cerises. 

Juand  on  a  fait  choix  de  7  a  8  hectogrammes  de  cerises 
ices  d' une  belle  couleur  rouge  ,  translucides ,  bien  saines 
Fune  saveur  agreable,  on  les  debarrasse  deleurs  queues, 
les  ouvre  pour  en  extraire  les  noyaux  qu'on  met  en  re- 
ve,  et  on  jette  le  fruit  dans  un  mortier  de  marbre  ,  puis 
ecrase  en  faisant  rouler  le  pilon  afin  de  ne  pas  trop  tritu- 

ou  diviser  la  pellicule  qui  renferme  le  sue.  On  verse 
litre  d'eau  sur  ce  sue  et  on  roule  encore  le  pilon  douce- 
nt  ,  mais  assez  longtemps  pour  que  le  tout  soit  infini- 
nt  uni,  on  verse  ensuite  le  liquide  dans  un  vase  vernisse, 
dans  le  cas  ou  les  cerises  sont  tres  douces  on  y  ajoute  une 
lleree  a  cafe  de  jus  de  citron  en  agitant  legerement  le 
lange  avec  une  spatule  en  buis ;  on  laisse  infuser  pen- 
it  deux  heures  ,  puis  on  lave  et  on  frotte  les  uns  contre 
autres  les  noyaux  qu1on  a  mis  en  reserve  afin  de  les  de- 
liller  de  la  pellicule  acerbe  qui  est  fortement  adherente 
bois ,  on  les  ecrase  ensuite  dans  un  mortier  et  on  les  jette 
ic  150  grammes  de  sucre  dans  un  vase  de  faience  que 
a  couvre  d'un  gros  linge  a  travers  lequel  on  coule  la  li- 
eur.  On  exprime  le  marc  a  la  presse ,  on  agite  fortement 
liqueur,  on  laisse  encore  infuser  les  noyaux  pendant 
inze  a  vingt  minutes ;  on  filtre  ensuite  a  la  chausse  et  on 
t  la  liqueur  en  reserve  dans  un  lieu  frais  pour  en  faire 
ige  dans  le  jour. 
On  prepare  souvent  les  eaux  de  fraises ,  de  framboises  et 

cerises  sans  Faddition  d'acide  citrique  qu'on  a  indiquee 
ishaut.  A  cet  efiet  on  jette  ces  fruits  dans  1  eau  bouillante, 
bien  on  les  ecrase  et  on  les  laisse  dans  lour  jus  pendant 
:,douze  ou  quinze  heures;  mais  cette  methode  laisse 
iporer  la  majeure  partie  du  parfum  de  ces  fruits,  etcelles 
prites  paraissent  meriter  la  preference. 
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Eau  de  verjus. 

On  choisit  le  verjus  dont  les  grains  sont  gros,  bien  rerj 
plis  d'un  jus  acide  ,  agreable  ,  on  Hegraine  en  ayant  soin  <H 
separer  les  petits  pedoncules  qui  adherent  au  fruit  et  T< 
jette  dans  Feau  froide  ;  on  lave  ,  on  en  pese  6  hectogran 
mes  que  Ton  jette  dans  un  mortier  de  marbre  et  on  ecrai! 
en  roulantle  pilon  et  sans  froisser  les  pepins  qui,  s'ils  etaie 
concasses,  communiqueraient  a  la  liqueur  une  saveur  ame 
etdesagreable.  On  verse  1  lit.  d'eau,  etonagitedoucenientjj 
promptement  les  deux  liquides  que  Ton  jette  sur  une  toil  | 
m\  exprime  vivement  et  on  rcjette  le  marc  comme  inutilj 
On  pese  180  grammes  de  sucre  blanc  ,  que  Ton  fait  fondJt 
dans  le  liquide  auquel  on  ajoute  une  cuilleree  de  lait  reccr 
et  on  filtre  a  la  cbausse.  Si  la  liqueur  est  bien  limpide  J. 
met  au  frais  pour  la  consommer  dans  le  jour. 


CHAPITRE  VII. 

Boissons  diver ses. 

Nous  reunirons  dans  ce  chapitre  des  formules  propreijf 
faire  un  assez  grand  nombre  de  boissons  economiques  ,  s# 
avec  les  fruits  soit  avecd'autres  produits  vegetaux,  et  dcjp 
plusieurs  se  distinguent  par  Teconomie  de  leur  fabricatip 
et  lepeude  manipulation  qu'elles  exigent:  beaucoup d'ent \k 
elles  pourraient  etre  eonsiderees  comme  de  veritables  boj 
sons  du  pauvreetdupetitmenager,  etchacun  pourraadoplj  ; 
telle  qui  sera  la  plus  economique  dans  les  circonstances  1 1 
il  se  trouvera  place.  On  pent  d'ailleurs  faire  variera  Y\\% 
iini  ces  formules  ,  et  celles  que  nous  donnons  peuvent  eiL 
simplement  eonsiderees  comme  des  exemples. 

Cidre  de  Berg-op-zoom. 

Pour  dix  litres,  on  prend  6  hectogrammes  de  cassena 
Un  verre  ordinaire  de  vinaigre  blanc, 
Six  grammes  fleur  de  sureau  , 
Qnatre  grammes  de  coriandre, 
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Et  une  pincee  de  fleurs  de  v'olette  :  le  tout  infuse  trois 
mrs  dans  dix  litres  d'eau.  On  le  remue  trois  ou  quatre 
us  le  jour ;  au  bout  de  ce  temps,  on  le  liltre  comme  la 
queur ;  on  lemet  en  bouteilles  aussitot,  et  on  ne  les  tient 
Duchees  que  trois  jours  en  ete  et  cinq  en  biver  ;  autre- 
lent  les  bouteilles  easseraient.  Ce  cidre  est  tres  bon  ,  pen 
mteux ;  beaucoup  de  menaces  a  Nantes  en  font  leur  bois- 
>n  ordinaire  ,  le  trouvent  petillant  et  tres  digestif. 

Autre  for  male  de  cidre. 

Sucre  brut,     1   kilog.  250    gram.   (  2  4?2  liv.  ) 

Sirop  a  4    id.       750  (5  4/2  liv.  ) 

Vinaigre  fort ,  4?2  lit. 

Fleur  de  snreau  ou  autre  ,  8  gram. 

Faites  fondre  le  sucre  ,  ajoutez  le  sureau  et  le  vinaigre, 
lites  20  litres  de  liqueur  a  laquelle  on  pent  ajouter  un  litre 
'eau-de-vie,  mettez  en  bouteilles  ou  en  crucbons  bicn  bou- 
hes ,  qui  restent  couches  4<  ou  5  jours  au  plus  dans  cet 
tat;  on  les  releve  ensuite,  et  on  boit  cet  hydromel  apres 

ou  40  jours,  suivant  la  temperature. 

II  est  inutile  d'indiquer  comment  on  peut  varier  la  com- 
osition  de  cette  boisson  du  laboureur  ;  quelques  essais  en 
pprendront  assez  aux  menageres.  Dans  les  campagnes ,  on 
rofite  de  la  chaleur  du  four ,  apres  la  cuisson  du  pam , 
our  faire  secber  les  cerises,  abricots,  prunes ,  pommes  , 
oires  ,  qui  ne  peuvent  etre  vendus  ou  consommes.  Ges 
-uits  sees  bouillis  dans  Teau  entreront  dans  la  composition 
es  piquettes. 

Yin  de  reglisse. 

La  boisson  la  plus  economique ,  la  plus  saine  et  la  moins 
ispendieuse  ,  suivant  la  Maison  rustique  du  49e  siecle,  est 
i  suivante,  que  tout  cultivateur   jaloux  dc  conserver  la 
inte  de  ses  ouvriers  doit  preparer  aux  epoques  de  la  fau- 
baison  et  de  la  moisson ,  epoques    auxqueiles  il  ne  doit 
oint  permettre  que  ses  travailleurs  boivent  de  Teau  pure. 
Jousdonnonsplusieurs  formules  a(in  que  Ton  puisse  cnoisir. 
Creme  dc  tartre  ,        400  gram.   (  5  onces  1?2  }. 
Racine    de    reglisse     250  id.        (  8   onces  ). 
Eau  bouillante  ,  20  litres  , 
Ea  u-de-v  i  e  a  1 0  d  e  g  re  s ,  4  i  i  f  re . 

VI1S   DE   FRUITS.  4-4 
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On  fait  bouillir  le  sel  et  la  reglisse  jusqu'a  ce  que  la 
creme  de  tartre  soit  dissoute  ;  on  retire  du  feu ;  on  laisse 
deposer  ou  Ton  passe  dans  un  tamis  serre  ;  apres  refroidisse- 
ment  on  verse  le  tout  dans  un  baril  en  ajoutant  Peau-de-j 
vie.  Cette  boisson  se  consomme  de  suite. 

Yin  economique. 
Creme  de  tartre  ,     400  gram. 
Sucre  brut,  ISO  id.  (  4  livre  1^2  ). 

Ou  sirop  a  550 ,    4000  id.    (  2  livres.  ) 

Eau  bouillante;  ce  qu'il  faut  pour  dissoudre  le  tout 
Ajoutez  ce  qui  manque  d'eau  pour  obtenir  20  litres. 

Alcool  5/6,  4  litre ,  ou  eau-de-vie  a  18°,  2  litres. 

Mettez  en  bouteilles  bien  bouchees.  On  peut  ajoute: 
quelques  aromates,  tels  que  fleurs  de  sureau  ,  de  melilot 
graine  de  coriandre  ,  etc.  Dans  le  midi  on  se  servira  de 
ecorces  de  citrons,  oranges,  etc. 

On  peut  remplacer  la  creme  de  tartre  par  le  tiers  ei 
poids  d'acide  tartrique  ou  citrique. 

Yin  de  sureau. 

Les  baies  de  sureau  sont  cueillies ,  placees  dans  un  vas, 
en  pierre  que  Ton  dispose  dans  l'eau  bouillante  ou  dans  u 
four  jusqu'a  ce  qu'il  soit  impossible  de  tenir  la  main  a  1 
surface.  On  met  le  liquide  exprimedans  unechaudierequ'o 
place  sur  le  feu ,  en  ajoutant  500  grammes  (  une  livre  )  c* 
sucre  pour  20  litres  de  sue.  La  liqueur  clarifiee  est  melee 
Feau  de  miel  dans  le  rapport  de  50  litres  de  cette  dernier 
pour  un  baril  de  la  premiere.  Le  tout  est  soumis  a  1 
fermentation ,  et  clarifie  avec  des  blancs  d'oeufs  et  du  sal 
petre.  On  laisse  alors  reposer  jusqu'au  printemps,  et  o 
ajoute  acbaque  tonneau  500  grammes  (une  livre)  de  fleui 
de  sureau  et  500  grammes  (  une  livre  )  de  sucre.  An  boi 
de  quinze  jours  ,  le  vin  est  fort  et  d'un  arome  tres-agreabb 

Yin  de  jleurs  de  sureau. 

On  soumet  a  Febullition  ,  pendant  une  heure  et  demie 
u n  melange  de  50  litres  d'eau  ,  5  kil.  (  6  livres)  de  raisi 
et  6  kil.  (  42  livres  )  de  beau  sucre.  La  liqueur  re f roil 
est  melee  a  un  buitieme  de  lleurs  de  sureau,  25  centil.  ( i 
demi-seiier  )  de  sue  de  limons,  et  12  centil.  (  un  quart  ( 
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otier  )  d'aile;  on  laisse  reposer  trois  jours  ct  on  ajoute  un 
uart  dc  vin  du  Rhin.  Le  liquide  se  clarifie  en  quatre  ou 
inq  mois  et  est  mis  en  bouteilies. 

Vin  de  bouleau. 

Cette  liqueur  se  prepare  vers  la  fin  de  fevrier  ou  dans 
is  premiers  jours  de.  mars  ,  lorsque  les  feuilles  ne  sont  pas 
icore  developpees  et  que  la  seve  commence  a  s'elever  ;  si 

saison  est  plus  avancee,  le  sue  est  trop  epais  pour  s'e- 
)uler:  il  doit  etre  aussi  ciair  que  possible.  On  Fobtient 
i  percant  Farbre  :  mais  afin  de  conserver  celui-ci,  on  ne 
ait  pas  rapprocher  les  ouvertures.  Le  liquide  s'ecoule  dans 
s  vases  disposes  a  cet  effet.  Lorsque  la  quantite  de  sue 
Dtenu  s'eleve  a  50  ou  40  litres,  on  boucbe  les  bouteilies 
issi  vite  que  possible  ,  et  on  ne  les  debouche  que  pour  la 
brication  du  vin ;  le  sue  obtenu  est  mis  en  ebullition  et 
lume ,  en  y  ajoutant  2  kil.  (  4  livres  )  de  sucre  pour  8 
tres  de  liquide ,  et  quelques  ecorces  de  citrons  coupees 
es-mince ;  le  liquide  obtenu  est  mis  a  fermenter  avec  du 
luten  pendant  cinq  ou  six  jours  en  Fagitant  frequemment. 
a  chaudiere  qui  doit  ensuite  contenir  le  liquide  est  legere- 

ent  soufree.  On  Fentonne  ,  on  le  boucbe  et  on  le  met  en 
outeilles  environ  buit  jours  apres. 

Vin  de  gingembre. 

Le  sirop  se  prepare  avec  50  litres  d'eau  et  9  kilog.  500 
•.  (  49  liv.  )  de  sucre ;  une  petite  quantite  de  la  liqueur 
t  mise  infuser  sur  280  gram.  (  9  one.  )  de  gingembre 
mcasse.  Toutes  les  liqueurs  reunies  et  presque  refroidies 
nt  melees  a  4  kig.   500  gram.    (  9  liv.  )   de   raisin  avec 

1  gram.  (  1  once  )  de  colle  de  poisson  ,  et  les  tranches 
i  quatre  citrons  et  du  ferment.  Le  vin  reste  a  Fair  pendant 
ois  sernaines  ,  et  on  le  met  en  bouteilies. 

On  doit  conserver  six  a  huit  litres  de  sirop  pourFajouter 
mesure  et  remplir  la  cuve  pendant  la  fermentation ,  car 
est  necessaire  de  tenir  les  vases  parfaitement  pleins.  Les 
lisins  sont  composes  de  deux  tiers  de  Malaga  et  un  tiers 

2  Muscat.  Ge  vin  se  prepare  toujours  auprintempsetaFau- 
mne. 
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Yin  de  panais. 
On  fait  bouillir  6  kig.  (  12  liv.  )  de  panais  coupes  en 
tranches  dans  trente  litres  d'eau ,  on  passe  et  on   ajoute 

I  kil.  500  gram.  (  5  liv. )  de  sucre  par  huit  litres  de  liquide. 
La  solution  faite  est  melee  avec  du  ferment,  et  versee  ,  auj 
bout  de  dix  jours,  dans  un  baril  que  Ton  maintient  plein 
pendant  un  an. 

Yin  de  prirnevere. 
La  liqueur  sucree  se  prepare  avec  2  kilg.  500  gr.  (5  liv.) 
de  sucre  ,  pour  trente  litres  d'eau ,  puis  en  ajoute  deux  poi- 
gnees  de  fleurs  de  prirnevere  mondees  et  concassees,  deuxt 
cuillerees  de  ferment,  500  gram.  (  1  livre  )  de  sirop  del 
limon  et  quelques  zestes  de  ce  fruit.  Le  melange  est  mis! 
en  digestion  pendant  trois  jours ,  puis  on  verse  une  petitd 
quantite  de  sue  de  prirnevere.  Un  mois  apres,  il  est  mis  en 
bouteilles  avec  un  morceau  de  sucre  pour  cliaque  bouteille. 

II  se  conserve  bien  pendant  l'annee. 

Le  vin  des  autres  fleurs  odorantes,  telles  que  le  jasmin, 
etc.,  etc.,  se  prepare  de  la  meme  maniere. 
Yin  de  giro  flee. 

Le  liquide  se  prepare  avec  3  kilog.  (  6  liv.  )  de  bon  su- 
cre etvingt-quatre  litres  d'eau.  Le  tout ,  clarifie  et  refroidi, 
est  mele  a  92  gram.  (  o  one.  )  de  sirop  de  betoine,  urn 
forte  cuilleree  de  ferment  et  une  poignee  de  giroflee  ;  Tini 
fusion  se  prolonge  pendant  trois  jours;  on  decante  et  or 
laisse  fermenter  pendant  trois  ou  quatre  semaines  ,  puis  or 
met  en  bouteilles. 

Boisson  canadienne ,  par  M.  Jean  Taylor. 

Eau  froide 80  litres  (  40  pots). 

Sirop  ou  sucre  ordinaire.        7  kilog.  (14  livres ). 

On  fait  infuser  a  part  567  grammesv(v12  onces  )  d'essenc- 
of  spruce,  dans  une  petite  quantite  dleku  cbaude  pour  1 
delayer;  on  Fajoute  ensuite  a  la  liqueur,  on  brasse  et  To 
remue  jusqu'a  ce  que  Tecume  se  forme ;  on  la  met  ensuit 
dans  un  tonneau  pour  la  faire  fermenter ;  des  que  la  fer 
mentation  a  cesse ,  on  ferme  la  bonde  ,  et  au  bout  de  deu 
ou  trois  jours,  selon  la  temperature  de  Fair,  cette  boissoii 
peut  etre  bue  ou  mise  en  bouteilles. 
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L'essence  of  spruce  se  fait  avec  les  bourgeons  ou  lessom- 
nites  des  branches  du  pin  noir  ou  de  la  sapinelte  de  Canada 
[ui  donnent  a  la  distillation  une  huilc  qui ,  melee  avec  nue 
tecoction  des  bourgeons ,  constituc  cette  essence. 

Boisson  Algerienne;  de  MM.  Trigant  et  Pascal. 
Cette  nouvelle  boisson,  nominee  Algerienne ,    agreable 
t  rafraichissante ,  est,  par  la  modicite  de  son  prix  ,    a  la 
>ortee  de  toutes  les  classes  de  lasociete. 
Pour  vingt  litres  de  boisson  ,  il  faut  : 
1  kil.  4,000  gr.   (  2  liv.   )     de   sucre  Bourbon, 

250  —   (1$  liv.  )  de  vinaigre  , 
1   kil.  4,000        (2  iiv.  )  debicre'; 
52  —    (1  once  )  de  caramel. 
Ajoutez  a  ce  melange  une  pincee   de   flours  de  sureau 
nelee  avec  un  peu  de  violette  qu'on  laisse  infuser. 

Boisson  fermcntee  economique. 
Pour  un  tonneau  de  J 50  litres,  prenez  : 
Pate  de  pain  blanc ,  au  mo- 
ment ou   le  pain  va  etre 

mis  au  four  2  k.  250  g.  (4  liv.  8  one. ) 

Delayez  avec  eau.  de  8  a  40  hires 

Et  melasse.  2  k.  750  g.  (5  liv.  8  one.) 

Versez  dans  la  futaille  qui  doit  contenir  la  boisson  ,  et 

tchevez  de  la  remplir  d'eau  en  agitant   en  meme  temps  la 

iqueur  ;  ajoutez-y  legerement  un  bondon.  On  doit  tenir  ce 

onneau  dans  un  lieu  qui  ne  soit  pas  trop  frais ,  alin  de  favo- 

*iser  la  fermentation;  aubout  de  trois  semaines,  la  liqueur 

ist  claire  et  bonne  aboire.  Si  Ton  veut  lui  donner  la  saveur 

lu  cidre ,   on  mettra   dans  le  tonneau  ,   pendant   deux   ou 

;rois  jours  ,  durant  la  fermentation ,  un   sachet  contenant 

\Q  gram.  (  i|2  once  )  de  fleurs  de  sureau  ,  seches. 


Boisson  faite  avec  le  seigle  ,  Vorge  et  Vavoine ,  par 

M.  Saverne. 
Farine  d'avoine.  / 

—     de    seigle.     de  chac.  6  kil.  750  gr.  (15  liv.  1/2), 
«—     d'orire. 
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On  les  delaie  peii  a  peu  et  tres-clair  dans  l'eau  boail-|i 
lante;  on  verse  dans  trois  pots  de  terre  qu'on  met  a  decou-  t 
vert  dansun  four  cliaud'  a  cliaque  demi-minute  ,  auplus,  onlj 
remueavec  une  cuiller  de  bois;  an  bout  de  trois  heures ,  on 
a  une  bouillie  qui  a  la  consistance  de  la  creme  ;  on  la  verse| 
dans  un  grand  baquet ,  ou  Ton  delaie  dans  une  quantity 
d'eau  telle  qu'on  puisse  obtenir  100  bouteilles  de  liqueur || 
claire. 

Ge  baquet  sera  place  dans  un  local  d'une  temperature  dell 
24deg.  cent.  ;  on  y  ajoutera  suffisante  quantite  de  levurel 
de  biere ,  une  forte  poignee  de  menthe  et  de  raisins  sees;] 
bien  ecrases.  Au  bout  de  24  heures ,  la  fermentation  s'eta-J 
blit ;  quand  elle  est  tcrminee  ,  on  tire  la  liqueur  au  clairl 
dans  un  autre  tonneau. 

Liqueurs  au  strop  de  raisin. 

Pour  o1  tenir  des  liqueurs  au  sirop  de  raisin ,  bien  faitesl 
et  bien  moelleuses ,  on  prendra  : 

Sirop  blanc  de  raisin 4   litre. 

Alcool  aromatique  a  50  degres.  .     1     — 

Eau 1     — 

On  peut  remplacer  l'alcool  et  Teau  par  deux  litres  d'eaul 
de-vie  aromatique ;  mais  nous  devons  faire  observer  quel 
les  liqueurs  a  Tesprit-de-vin  sont  beaucoup  plus  fines  ,  sur-l 
tout  si  Tinfusion  alcoolique  a  ete  distillee. 

Le  melange  de  ces  liquides  doit  etre  fait  dans  de  grands! 
vases  de  verre  qu'on  bouche  ensuite,  et  Ton  ne  doit  iiltrerl 
la  liqueur  que  quinze  ou  vingt  jours  apres  ,  a  fin  que ,  dans  I 
cet  intervalle  ,  elle  puisse  deposer  les  substances  salines  quel 
le  sirop  de  raisin  le  plus  limpide  contient  toujours. 

Wisnak. 

Le  wisnak  est  une  liqueur  saine  et  agreable  qu'on  pre-  | 
pare  en  Pologne  et  qui  se  compose  d'un  melange  de  jus  de 
cerises  ecrasees  etde  miel  bouilli :  ces  substances  sontmelan- 
gees  ensemble  et  abandonnees  a  la  fermentation  en  les  con- 
duisant  comme  Fbydromel. 

Liqueur  des  villageois. 

Dans  les  campagnes  du  midi  de  la  France ,  on  prepare  j 
une  liqueur  fort  bonne  ?  de  la  maniere  suivante  : 
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L'on  cboisit  le  meilleur  raisin  noir  ,  bien  mur  ,  et  de  pre- 
rence  ceiuiqu'on  nomrae  ribeirene  ;  on  Pegraine  et  on  en 
mplit  un  grand  plat  que  Ton  porte  au  four ,  oil  on  le 
isse  jusqu'a  ce  qu'il  soit  cuit;  on  passe  alors  le  sirop  qui 
1  rcsulte  a  travers  un  linge  propre. 
D'autre  part,  on  fait  infuscr  dans  un  litre  d'cau-de-vie  a 
I  degres ,  62  gram.  ( 2  onces )  de  petales  d'oeillcts ,  8  clous 
girofle  et  4  grammes  (  4  gros  )  de  cannelle  ;  on  filtre  et 
mele  cette  infusion  avec  parties  egales  de  sirop  de  raisin, 
itenu  comme  nous  l'avons  dit. 

Cette  espece  de  ratafia  est  tres-fkonomique  et  d'un  gout 
ez  agreable ;  si  le  raisin  a  ete  cuit  a  point ,  il  a  une  cou- 
lr  violatre. 
On  peut  preparer  ainsi  des  liqueurs  de  prunes,  etc. 

Distillation  et  Unification  des  Betleraves. 
Le  Journal  des  connaissances  usuelles  et  pratiques  a 
ane  un  procede  du  a  M.  Licberniann ,  pour  distiller  et 
ifier  les  betteraves :  nous  allons  le  rapporter  ici  : 
«  On  a  deja  coiiverti  la  betterave  en  alcool ;  mais  les 
yens  employes  jusqu'alors  ctaient  si  dcfectueux  qu'ils 
ent  promptement  abandonnes  :  le  nouveau  procede 
nit  tous  les  avantages  necessaires  a  celte  fabrication. 
)  L'ancienne  methode  consistait  a  extraire  par  la  presse 
|us  de  la  betterave  et  a  le  soumettre  de  suite  a  la  fer- 
ntation ;  mais  ce  jus  ainsi  exprime  contient  beaucoup 
corps  beterogenes qui,  mis  en  contact  avec  l'air  ambiant, 
alterent  considerablement  la  qualite;  la  fermentation 
oolique  s'operait  done  avec  alteration,  et  on  obtenait  en 
initive ,  pour  produit ,  de  Falcool  en  tres  petite  quan- 
;  et  de  tres  mauvais  gout. 

x  Par  le  nouveau  procede  ,  au  contraire  ,  le  jus  de  bet- 
,ve,  une  fois  exprime,  on  le  soumet  a  la  defecation  par 
procede  ordinaire  ou  a  froid ,  en  y  associant  la  cbaux,  ou 
|f  le  procede  de  Stolle,  le  sulfite  de  cbaux ;  apres  quoi  on 
Itralise  Texces  d'alcali  que  le  jus  contient  toujours  apres 
Ljlefecation ;  eniin  on  filtre  sur  le  noir  animal  :  on  peut, 
if.  rigueur,  supprimer  cette  filtration.  Apres  ces  diverses 
o|:rations,  on  obtient  une  solution  pure  de  sucre  et  d'eau, 
q L  pour  etre  convertie  en  alcool,  n7a  besoin  que  de  su- 
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bir  la  fermentation  alcoolique  qui  s'opere  avec  grande  f<s 
cilite  et  donne  pour  resultat  nn  alcohol  comparable  au 
meilleurcs  esprits  de  vin. 

((  Le  jus  obtenu  par  l'eau  est  infiniment  meilleur  qi 
celui  provenant  des  presses;  cette  observation  est  applies 
ble  a  la  betterave  verte.  Quant  a  la  betterave  seche  ,  trait( 
par  les  procedes  en  usage ,  on  est  oblige  d'etendre  d'eau  ' 
sirop  que  Ton  obtient,  parce  qu'il  est  ordinairement  trt 
epais  pour  etre  soumis  a  la  fermentation. 

«  La  fabrication  de  Falcool  de  betterave ,  au  moyen  c 
procede  decrit  prccedemment,  a  donne  I'idee  de  faire  c 
vin  avec  la  betterave  et  autres  vegetaux  sucres  ,  tels  que 
citrouille  ,  etc. 

«  Lorsque  Ton  a  epure  le  jus  de  la  betterave ,  e'est- 
dire  que  Ton  a  obtenu  une  solution  pure  de  sucre  et  d7ea 
il  ne  s'agit  que  de  l'evaporer  convenablement  pour  obter 
la  densite  des  mouts  de  bons  vins ;  apres  quoi  on  procet 
a  la  fermentation  eu  ajoutant  de  la  creme  de  tartre;  et  I 
lui  donue  le  bouquet  que  Ton  desire  au  moyen  de  plant 
aromatiques. 

c(  Ou  obtient  par  ce  moyen  un  vin  d'un  gout  et  d'u 
limpidite  qui  ne  laissent  rien  a  desirer  ,  et  aussi  sain  q 
celui  du  raisin. 

«  Le  vin  de  betterave,  a  cause,  des  elements  qui  le  co 
posent,  est  d'une  delicatesse  exquise  et  d'une  suavite  p] 
faite ;  il  est  de  plus  propre  a  produire  des  vins  de  toute 
pece  en  diversiliant  son  arome ,  n'en  ayant  pas  de  parti< 
lier ;  il  se  prete  aussi  merveilleusement  a  la  fabrication 
vin  de  Champagne.  » 


LIVRE  TROISIEME. 

GHAPITRE  PREMIER. 

Du  cidre. 
Le  cidre  dilfere  des  autres  liqueurs  fermentees  par 
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le  malique  qu'il  contient.  On  le  retire  presque  toujours 
s  pommes ;  sa  qualite  depend  de  celle  des  fruits,  du  de- 
e  de  leur  maturite  et  de  la  maniere  de  confectiomicr  la 
ueur. 

Qualite  des  pommes. 
Quelques  personnes  croient  que  les  seules  pommes  pro- 
es  afaire  du  bon  cidre,  sont  celles  qui  sont  donees  ou 
leres,  a  1'exclusion  de  celles  qui  sont  acides   ou  apres  ; 
anmoins  toutes  les  pommes  sont  susceptibles  de  fournir 

bon  cidre  lorsqu'elles  sont  traitees  convenablement. 
Dans  quelques  pays  abondans  en  cidre ,   on  mele  toutes 

qualites  de  pommes  pour  sa  confection;  par  la  on  ob- 
nt  une  qualite  de  cidre  toujours  la  merae,  ce  qui  contri- 
e  puissammenta  son  exportation  bors  de  la  province. 
La  pomme  doit  etre  bien  mure,  mais  la  maturite  quelle 
[juiert  sur  Farbre  n'est  point  encore  suffisante  ,  il  faut  lui 
re  eprouver  unc  seconde  maturite  ,  que  quelques  chi- 
stes  ont  appelee  fermentation  saccharine  ,  par  un  repos 
is  ou  moins  prolonge  sur  un  sol  exempt  d'bumidite  et 
re ,  ou  a  son  defaut  sur  un  lit  de  paille ;  la  pomme  se 
barrasse  d'une  parti e  de  son  acide  qui ,  en  se  combinant 
ec  le  ligneux  ,  forme  du  sucre.  Lorsqu'on  s'aper^oit  en 
utant  les  pommes qu'elles  ont  perdu  touteTaciditequ'elles 
at  susceptibles  de  perdre,  on  procede  au  pressurage. 

Pressurage. 
Avant  de  soumettre  la  pomme  au  pressoir ,  quelques 
rsoimes  la  pilent ;  mais  il  vaut  mieux  l'ecraser  dans  un 
oulin,  ce  qui  d'ailleurs  exige  moins  de  travail.  Le  mou- 
1,  figure  lre  de  la  planche  qui  est  jointe  a  la  fiu  de  cet 
ivrage  ,  est  propre  a  cet  eiTet ,  et  si  Ton  veut  ecraser  une 
us  grande  quantitc  de  pommes  a  la  fois ,  on  se  sert  du 
oulin  figure  2e.  Ensuite  on  soumet  la  pulpe  ainsi  divisee 
i  pressoir,  et ,  apres  avoir  exprime  tout  le  sue  possible, 
1  remanie  le  marc  ,  on  Farrose  avec  de  Feau  et  on  presse 

nouveau,et  la  liqueur  obtenue  par  cette  seconde  expres- 
on,  quoique  plus  transparente ,  a  une  pesanteur  specill- 
le  egale  a  celle  de  la  premiere  qu'on  appelle  mere-goutte. 
Fermentation. 

Lorsqu'on  a  obtenu  le  mout ,  comme  nous  venous  de  le 
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dire ,  on  le  fait  fermenter.  Pour  cela ,  tantot  on  le  met  dai 
des  tonneaux ,  et  on  le  soutire  trois  on  quatre  fois  a  m 
sure  que  Ton  voit  un  depot  qui  se  forme  a  sa  surface  ;  lor 
qu'il  ne  s'en  eleve  plus  ,  on  le  laisse  s'acbever  par  une  fe1 
mentation  insensible ;  d'autres  fois  ,  on  le  met  dans  des  ci 
ves ,  d'ou  on  le  soutire  au  bout  de  trois  ou  quatre  jour 
pour  ne  le  plus  soutirer.  Par  la  premiere  metbode ,  la  fe 
mentation  est  moins  parfaite  ;  mais  le  cidre  est  plus  tran 
parent. 

Pour  que  la  fermentation  se  fasse  bien ,  il  convient  qi 
la  temperature  soit  d'environ  quinze  degres,  ou  moins 
la  masse  est  considerable. 

On  ifa  encore  fait  qu'un  tres-petit  nombre  d'essais  tet 
dant  au  perfectionnement  de  Tart  de  fabriquer  le  cidni 
cependant  il  en  parait  susceptible.  Nous  allons  donner  I 
leger  apercu  de  ce  qui  a  cte  fait  a  cet  egard  et  de  ce  q* 
pourrait  etre  tente. 

On  a  deja  vu  dans  ce  qui  precede  la  necessite  de  la  pr 
sence  du  sucre  pour  la  fermentation,  et  que  la  qualite  \ 
surtout  la  spirituosite  des  liqueurs  fermentees  depend  pre 
que  en  entier  de  la  quantite  de  sucre  contenue  dans 
mout,  d'ou  il  resulte  que  plus  la  saccbarilication  est  co» 
plete  et  plus  le  mout  est  propre  a  donner  de  bon  cidre 
c'est  pourquoi  il  paraitrait  conveneble  de  cuire  les  pomm 
avant  de  les  convertir  en  mout ,  comme  cela  se  pratiqi 
pour  les  groseilles  et  autres  fruits  acides.  On  remarque  ,  < 
effet ,  quelorsque  lespommes  ont  etc  soumises  a  la  cuissoi 
il  s'en  separe  spontancmcnt  une  liqueur  douce ,  impregni 
de  tout  le  parfum  de  la  pomme ,  et  qui  a  une  pesantei 
specifique  de  quinze  degres  et  plus ,  au  lieu  que  le  moi 
obtenu  de  la  maniere  ordinaire  n'en  a  une  que  de  buit  d« 
gres  au  plus. 

On  pent ,  si  on  le  desire  ,  pour  lui  rendre  la  sapid ite  qi 
peut  lui  avoir  otee  la  cuisson  ,  y  introduire  du  tartrate  c 
potasse  ,  et  par  la  le  rapprocher  du  vin. 

La  cuisson  peut  s'operer  ou  a  sec  ,  ou  dans  Teau  ,  oup« 
1  e  moyen  de  la  vapeur.  Des  experiences  comparatives  bi( 
faites  feraient  voir  lequel  est  preferable. 

Un  amateur  anglais  pretend  avoir  imite  du  vin  de  Mader. 
en  ajoutant  a  du  cidre  de  bonne  qualite  Talcool  obtenu  pi 
la  distillation  d'une  egale  quantite  de  cidre. 
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pourrait  egalement  communiquer  clivers  aromes  au 
•e ;  mais  leur  choix  depend  entierement  du  gout  et  de 
perience. 

1  est  souvent  a  craindre  que  le  cidre  entre  de  nouveau 
fermentation  et  se  deteriore  rapidement.  Pour  prevenir 
inconvenient,  il  faut  carboniser  Finterieurdes  tonneaux 
s  lesquels  on  le  met.  Le  meme  moyen  pourrait  s'em- 
yer  pour  le  vin ,  mais  le  decolorerait. 
^e  cidre  se  met  ordinairement  en  bouteilles  au  mois  de 
•s.  II  faut  bien  observer  en  procedant  a  cette  operation 
le  pas  les  bouclier  immediatement :  les  bouteilles  casse- 
mt.  II  faut  attendre  quelques  jours  pendant  lesquels  elles 
vent  etre  bouchees  tres-legerement. 

Du  petit  cidre. 

u£  gros  cidre  dont  la  fabrication  a  ete  traitee  ci-dessus  , 
peut  pas  plus  servir  a  Fusage  journalier  que  les  vins 
[itueux.  Pour  cet  usage  ,  on  doit  preferer  le  petit  cidre; 
st  pourquoi  nous  allons  donner  la  maniere  de  le  confec- 
aner. 

Ipres  avoir  extrait  des  pommes  le  cidre  veritable  dont 
is  avons  traite  dans  le  precedent  paragrapbe  ,  on  ajoute 
marc  autant  d'eau  qu'on  a  fait  de  cidre  ,  on  le  broie  bien 
)n  le  soumet  de  nouveau  au  pressoir;  on  peut  y  ajouter 
;ore  de  Feau ,  si  on  desire  un  cidre  tres-leger ,  comme 
;si  ajouter  quelque  peu  de  pulpe  nouvelle  au  marc  ,  si 
desire,  au  contraire,  augmenter  sa  qualite. 
On  peut  encore  confectionner  un  cidre  qui  tienne  le  mi- 
ll entre  le  gros  et  le  petit  cidre ,  en  ajoutant  plus  ou 
ins  d'eau  a  la  pulpe  fraicbe  ,  et  en  la  traitant  ensuite 
nme  pour  le  gros  cidre. 

On  a  aussi  imagine  de  faire  du  cidre  avec  des  pommes 
^alablement  desseches  aufour,  et  en  les  laissant  ensuite 
tcerer  dans  un  egal  volume  d'eau  ,  apres  quoi  on  les  met 
•menter  dans  des  tonneaux  clos ,  ce  qui  prolonge  la  fer- 
mtation  pendant  plusieurs  mois. 

Ge  procede  est  surtout  digne  d'attention,  en  ce  que  le 
Ire  ne  peut  pas  eommodement  se  transporter  a  de  gran- 
s  distances ,  tandis  que  le  fruit  desseclie  ne  connait  au- 
ric borne  a  cet  egard  ,   et  qu'on  pourra  tres-facilement 
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conserver  du  fruit  (Tunc  annee  abondante  pour  unc  aui 
qui  le  sera  moius. 

Cidre  cult. 

On  fait  bouillir  jusqu'a  reduction  d'un  quart  et  mer 
(Tun  tiers ,  dans  un  chaudron  de  cuivre  bien  nettoye ,  ci 
quante  a  soixante  litres  de  cidre  pur  sortant  du  presso 
Quand  ilest  presque  entierement  reduit  au  point  determin 
on  ajoute  deux  ou  trois  kilogrammes  de  miel ,  et  Ton  ec 
me  soigneuscment  pour  que  la  liqueur  soit  pure.  Elle  dt 
eire  eusuite  versee  dans  une  barrique  de  deux  becloliti 
que  Ton  aebeve  de  remplir  d'eau  commune.  Le  tout  se 
bien  remue  avec  un  baton  ,  tous  les  jours  ,  pendant  une  s 
maine  ,  au  bout  de  laquelle  on  goutera  la  liqueur,  que  Y\ 
peut  fortifier  ,  si  Ton  desire  ,  en  y  ajoutant  deux  litt 
d'eau-de-vie. 

Autre  cidre  cuit. 

II  se  prepare  comme  la  boisson  pre'eedente  et  se  cc 
tluit  de  meme  jusqu'a  la  fin,  exceptc  qu'au  lieu  des  dm 
fruits  qu'on  emploic  pour  le  composer ,  on  jette  dans 
barrique  des  pommes  qui ,  coupees  par  tranches  epaisse 
ont  etc  dessechees  au  four  sur  des  claies ,  et  que  Ton  co 
serve  sainement  pour  y  avoir  recours  au  besoin.  Quand  I 
desire  ameliorer  ce  cidre ,  comme  la  liqueur  precedent! 
ou  ajoute,  en  les  preparant,  un  litre  de  melasse  ou 
bonne  eau-de-vie  par  60  a  100  litres. 

Ccux  du  reste  qui  desireront  acquerir  des  notions  pi 
etendues  sur  la  boisson  en  question  pourront  consulter 
Manuel  du  fabricant  de  cidre,  qui  fait  partie  de  YEncyc 
pedic-Roret. 


CHAPITRE   II. 
Du  poire. 

Le  poire  est  extrait  de  la  poire  a  peu  pres  de  la  mer 
maniere  que  le  cidre  de  la  pomme ;  mais  il  vaut  mieux 
faire  fermenter  dans  les  tonneaux  ,  comme  le  vin  blan 
dont  le  gout  est  beaucoup  mieux  imite  par  le  poire  q 
par  le  cidre  :   aussi  le  poire   est-il  souvent  employe   po 
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;ificr  1c  vin  blanc  ,  ct  quclquefois  meme  le  vin  rouge  ,  en 
joutant  tlii  vin  tres-colore   ou  une  substance  colorante. 

^e  poire  est  repute  produire  une  ivresse  beaucoup 
is  dangereuse  que  celle  des  autres  liqueurs  fermentees  : 
st  pourquoi  il  importe  de  masquer  ses  effcts,  en  melant 
soire  a  dautres  matieres.  On  peut  employer  a  cet  effet 

raisin ;  inais  mieux  du  raisin   sec ,  du  sucre  ,  du  sirop 

pommes  de  terre ,  du  miel,  etc. 

1°.    Faites  chauffer  du  mout  de  poires  obtenu  par  le 

ulin  et  la  prcsse ,  tel  que  nous  1'avons  decrit  pour  les 
limes,  ajoutez-y  dix  a  douze  pour  cent  de  raisins  sees, 

lorsque  le  melange  sera  refroidi ,  retirez  le  raisin  pour 
fouler,  el  rcmettez-le  neanmoins  dans  le  mout;  mettez 
tout  dans  un  tonneau ,  soutirez  quinze  jours  apres;  et , 
Rs  trois  ou  quatre  mois  de  repos  a  la  cave ,   vous  aurez 

excellent  vin  blanc. 

2°.  Dans  un  tonneau  d'un  hectolitre  ,  mettez  trois  deca- 
ys de  poires  reduites  enpulpc,  et  achevez  de  remplir 
ic  du  sirop  clair  de  pommes  de  terre  d\ine  pesanteur 
icifique  d'environ  lmit  degres  ;  apres  avoir  ferme  legere- 
;nt  le  tonneau  ,  cxposez-le  pendant  huit  jours  dansun  lieu 
iud,  apres  quoi  vous  tirerez  dans  un  autre  tonneau  et 
lis  ioulerez  le  marc.  Apres  un  mois  de  sejour  a  la  cave , 

vin  sera  tel  qu'on  ne  pourra  le  distinguer  des  meilleurs 
is  blancs  de  raisin. 

On  peut  rcmplacer  le  sirop  de  pommes  de  terre  par  du 
op  de  sucre  ou  bien  par  du  sirop  de  miel :  ce  qui  rappro- 
e  le  poire  de  rhydromel. 

Le  Manuel  du  fabricant  de  cidre  de  YEncy elope die- 
net  renferme  aussi  des  details  etendus  sur  la  fabrication 

poire. 


LIVRE    QU  A  TRIE  ME. 

GHAPITRE  Icr, 

Des   bieres  economiques  et  de   menage. 

La  bicre  sc  prepare  ordinairement ,  comme  on  suit ,  avec 
I  Forge  germee  et  du  houblon ,  et  est  fabrique  en  grand 
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par  les  brasseurs.  Mais  il  est  possible  de  preparer  aussi  dai 
les  menages  des  boissons  analogues  a  la  biere  ,  qui  revier 
nent  a  un  prix  tres  modere  ,  et  dont  on  peut  faire  varier 
volonte  la  force  ou  la  saveur. 

On  applique  aussi  quelquefois  le  nom  de  biere  a  des  boi 
sons  dans  lesqucllcs  n'entre  pas  tantot  Forge  germee  ,  tant< 
le  houblon ,  mais  ou  le  dernier  est  remplace  par  quelqu 
substance  aromatique  vegetale,  qui  leur  communique  u 
gout  agreable  et  des  proprietes  toniques.  Nous  indiqueroi 
quelques-unes  des  recettes  les  plus  vulgaires  et  qui  servi 
ront  d'exemples  pour  ces  sortes  de  boissons. 

Biere  economique. 

On  trouve  dans  la  Maison  rustique  du  19e  Steele  la  for 
mule  que  voici  : 

«  De  toutes  les  boissons  ,  e'est  celle  qui ,  Fete  ,  c'esl 
a-dire  depuis  le  commencement  de  mai  jusqu'au  mois  d'oj 
tobre  ,  peut  se  preparer  partout ,  promptement,  sans  em 
barras  ni  appareils  compliques  :  ce  qu'il  y  a  de  pins  com 
mode,  e'est  qu'on  ne  peutfabriquer  que  la  quantite  neca 
saire  a  la  consommation.  Un  chaudron,  un  baquet  ou  u» 
terrine  en  gres  ,  un  baril  ou  bien  une  dame-jeanne  ,  un  ta 
mis  de  crin  ou  un  crible  ,  voila,  pour  cette  objet ,  tous  It 
ustensiles  necessaires  et  qui  existent  dans  tous  les  menagej 

«  Les  ingrediens  pour  faire  les  bieres  ne  sont  pas  en  gran 
nombre  :  du  sirop  de  fecule  ou  de  dextrine ,  du  houblon 
des  tiges  feuillees  de  germandree  ou  petit  chene ,  de  la  pe 
tite  centauree  ,  de  la  camomiile  romaine,  feuilles  et  fleun 
ou  meme  de  la  tanaisie ,  et  enfin  de  ia  levure. 

((  En  attendant  que  Forge  germee ,  la  dreche  ou  malt 
soit  Fobjet  d'une  industrie  speciale,  on  se  procurera  le  siro 
de  dextrine  chez  les  marchands  ou  a  la  fabrique  de  Neuilly 
mais  les  frais  de  transport  ne  permettront  pas ,  dans  le 
lieux  eloignes  de  la  capitale  ,  de  profiter  de  cette  fabrica 
lion  pour  la  preparation  de  la  biere  economique.  Geux  qi 
pourront  se  procurer  du  malt ,  ou  le  preparer  eux-meme 
en  petite  quantite ,  trouveront  un  grand  avantage  dans  1 
saccharification  de  la  fecule.  On  doit  employer  la  farine  d 
malt  dans  la  proportion  do  5  a  10  pour  0/0  de  fecule  d 
pommes  de   terre. 
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((  La  formule  suivante  est  pour  un  hectolitre.  Sirop  de 
:ule  a  55  ou  1520  de  densite  2  litres  (  un  decilitre  d'eau 
sant  100 gram.,  la  meme  mesure  de  sirop  doit  peser  152 
am.  )  Si  on  desirait  avoir  une  biere  plus  alcooliquc,  il  fau- 
ait  augmenter  la  quantite  de  sirop. 
«  La  proportion  du  houblon  est  de  600  a  1000  grammes, 
ivant  la  temperature.  On  peut  remplacer  la  moitie  du 
ublon  par  autant  des  plantes  ameres  seches  que  nous 
ons  indiquees.  Je  me  suis  tres  bien  trouve  de  cette  sub- 
tution ,  et  j1ai  meme  prepare  d'assez  bonne  biere  sans 
ublon ,  en  ajoutant  quelques  aromates. 
((  On  verse  sur  le  houblon  ,  ou  les  autres  substances  aro- 
itiques  et  ameres,  10  litres  d'eau  bouillante  ;  on  laisse  in- 
ser  pendant  une  heure  ou  deux  dans  un  vase  couvert ;  on 
sse  a  travers  un  tamis  de  crin  ,  on  exprime  le  marc  dans 

linge;  puis  on  le  fait  bouillir  dans  12  litres  d'eau  re- 
ite  a  10  litres  ;  on  passe  avec  expression.  Cette  decoction 
;  ensuite  melee  avec  la  premiere  infusion  et  le  sirop  dis- 
is  dans  la  quantite  d'eau  necessaire  pour  completer  les 
5  litres  1?2  de  biere.  On  ajoute  la  levure  et  on  verse  le 
it  dans  un  baril  ou  autre  vase  qui  doit  etre  empli  jusqu'a 
bonde  et  place  dans  un  lieu  dont  la  temperature  doit 
e  de  18  a  20°  centigrades.  La  fermentation  ne  tarde  pas 
''etablir;  le  mout  travaille  et  se  couvre  d'ecume  qui  s'e- 
appe  par  la  bonde ,  et  qui  est  recueillie  dans  un  vase 
ice  convenablement.  Lorsque  la  liqueur  a  cesse  de  tra- 
iller,  qu'elle  est  eclaircie,  onlasoutire  dans  un  autre  ba- 
qui  doit  etre  plein  et  bonde  avec  la  bonde  hydraulique , 
qu'on  descend  a  la  cave  huit  jours  apres ;  on  colle  de  la 
ime  maniere  que  pour  la  biere  ordinaire  ,  et  24  heures 
res  on  met  en  bouteilles  ou  en  cruchons.  On  ajoute  a  la 
lie  un  peu  d'alcool  ou  d'eau-de-vie  ,  1^2  litre  du  premier 
le  double  de  celle-ci ,  et  si  Ton  tient  a  la  mousse ,  on 
rse  une  1?2  iiv.  de  sirop  pour  120  litres.  Dans  ce  cas  il 
it  bien  boucher  et  tenir  les  bouteilles  droites  apres  5  ou 
jours  de  couchage.  Cette  boisson  ne  revient  qu'a  10  cent, 
litre;  elle  ne  couterait  meme  que  5  cent.,  si  Ton  pouvait 
ns  les  campagnes  fabriquer  soi-meme  le  sirop  qui,  par 
>  IVais  de  fut  et  de  voiture,  coutera  en  province  40  ou 

fr.  les  lOOkilog.  Mais  il  faut  esperer  non-seulement  quo 
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Forge  maltee  on  la  dreche  se  trouvera  bientot  dans  le  con 
merce  ,  mais  encore  que  Findustrie  livrera  anx  consonum 
teurs  une  preparation  de  diastase  au  moyen  de  laquelle  I 
pourra  partout  saccharilicr  la  fecule  de  pommes  de  terre. 

Biere  economique  et  de  menage. 

Rernplissez  une  barriqne  contenant  de  cent  dix  a  cei 
vingt  litres  d'eau ;  si  vous  avez  un   vase  assez  grand  poi 
pouvoir  niettre  le  tout  au  feu  ,  la  biere  n'en  sera  que  mei 
lenre  :  le  procede  est  le  meme ;  je   suppose  que  vous  i 
puissiez  mettre  que  quarante  litres  dans  un  cbaudron ,  \o\ 
mettez  dedans  quatre  livres  d'orge  grillee  corame  on  gril 
le  cafe  ;  si  vous  pouviez  prendre  de  Forge  germee  cliez  | 
brasseur ,  vous  la  feriez  bien  meilleure ;  vous  poutriez 
moudre  vous-meme,  en  desserrant  la  noix  d'un  moulin 
cafe  ;  vous  mettez,  dis-je ,  ces  quatre  livres  d'orge  grille* 
a  defaut  de  celle  germee,  avec  huit  livres  de  farine  de  fr< 
ment  avec  le  son  ,  trois  pieds  de  veau  bien  frais ,  125  gran 
(  quatre  onces  )  graines  de  genievre ,   51    grammes  ( 
once  )  de  cannelle  ;  on  fait  bouillir  le  tout  pendant  trc 
heures  enlieres  ,  on  y  ajoute,  au  bout  dune  lieure  de  cui 
son,  1/2    kilog.  (  une  livre)  de  flenrs  de  boublon  ■ 
grasses ;  en  les  pressant  avec  les  doigts ,  il  se  repand  ui 
odeur  fort  agreable  ,  et  le  sue  vous  tient  aux  doigts ;  il  fa 
prendre  celles-la  de  preference  a  celles  qui  sont  secbes  < 
les  frottant ;  au  Uout  des  trois  beures  de  cuisson,  vous  pa 
sez  la  biere  par  un  tamis  de  crin ,  et  vous  la  mettez  daus 
barriqne  ou  il  reste  soixante  livres  d'eau ;  il  faut  prend 
garde  qiFen  le  mettant  dedans ,   le  tout  ne  devienne  tr< 
chaud  :  il  faudrait  mieux  attendre  une  demi-beure  avant 
la  remplir,  parce  que  le  tout  ne  doit  etre  que  tiede,  a( 
que  le  levain  fasse  son  effet;  on  mettra  daus  le  tonneaii  i 
meme  temps  que  la  biere;  quand  le  tonneau  sera  plein  ,  < 
retirera  un  litre  de  biere  pour  faire  dissoudre  une  livre  < 
levure  de  biere  que  vous  vous  serez  procuree  cbez  un  bra 
sour ;   il  vaut  mieux  en  mettre  plus  que   moins;  quand 
levain  est  bien  dissout ,  on  le  met  dans  la  barriqne  ,  do 
le  liquide  ne  doit  etre  que  tiede ;  on  remue  avec  un  mo 
eeau  de  bois  ,  afin  que  le  levain  se  mclc  bien  avec  la  biert 
et  Fon  a  le  soin  de  tenir  la  bonde  de  la  barrique  de  c6tt 
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din  que  cela  faeilite  la  sortie  de  Fecume.  II  faut  toujours 
[ue  le  tonneau  soit  bien  plein  ;  afinque  $a  sorte  facilement 
le  la  bonde,  on  la  laisse  jeler  tant  qu'clle  peut-,  quancl 
)lle  a  fini ,  on  bonde  la  barrique ,  que  Ton  laisse  reposer 
icndant  quelques  jours,  alin  qu'elle  soit  claire  pour  la 
riettre  en  bouteilles.  Si  elle  ne  s'eclaircissait  pas  seule  ,  ce 
jui  arrive  quelqucfois  ,  on  la  colle  corame  il  est  dit  plus  bas, 
)t  au  bout  de  trente  six  a  quarante-huit  beures  ,  on  la  met 
!ii  bouteilles. 

Biere  de   menage  dans  quelques  parties  de  la  Flandre. 

On  fait  gerrner  Forge  dans  un  endroit  bien  frais;  quand 
e  germe  estassez  sorti ,  on  la  laisse  secher  sur  un  plancher 
)ien  sec  et  bien  acre ,  on  la  passe  sur  une  tole  qui  a  du  feu 
lessous,  de  maniere  a  cc  que  Forge  secbe  doucement ;  puis 
>n  la  met  au  moulin ,  ou  elle  est  reduite  en  farine  gros- 
iere;  cette  farine,  apres  quelques  jours  derepos,  sertafor- 
ner  une  pate  qu'on  fait  cuire  pendant  deux  beures  dans  un 
our  bien  cbaud,  et  qu'on  coupe  ensuite  par  tranches  qu'on 
erase  et  qu'on  melange  avec  une  petite  quantite  d'eau. 

Le  cuvier  doit  etre  prepare  d\rne  maniere  analogue  a 
elle  qu'on  emploie  pour  faire  la  lessive  *,  perce  au  fond  , 
Tun  trou  qu'on  peut  boucher  ou  deboucber  avec  une  bon- 
le  ,  des  batons  places  a  deux  pouces  de  distance  les  uns  des 
utres  garnissant  son  fond;  on  les  couvre  de  paille  de  seigle 
aupoudree  ensuite  d'une  corbeillee  de  menue  paille  ,  sur 
aquelie  on  place  la  pate  d'orge  germee ,  preparee  ainsi 
u'il  est  dit  ci-dessus. 

Pour  faire  la  biere  le  soir,  ii  faut  commencer  a  petrir 
.  rnidi ,  et  faire  1'espece  de  pain  rond  de  la  grosseur  d'un 
>ain  de  1  kilog.  et  demi ;  la  pate  doit  etre  retiree  du  four 
me  demi-heure  apres  que  le  houblon  est  cuit. 

Le  houblon  doit  etre  tenu  dans  Teau  bouillante  pendant 
leux  beures,  apres  quoi  il  est  verse  sur  la  menue  paille 
)lacee  dans  le  cuvier  avec  Teau  qui  a  servi  a  la  cuisson; 
m  verse  ensuite  cent  litres  d'eau  bouillante  sur  le  tout ,  et 
on  agite  d'une  maniere  continue  ,  avec  une  pelle  de  bois  , 
out  le  melange  qui  se  trouve  au-dessous  de  la  paille  de 
eigle  *,  ensuite  on  laisse  reposer  pendant  une  heure  au 
noins,  et  Ton  peut  apres  soutirer  la  biere. 
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Lorsque  la  biere  a  ete  soutiree  ,  on  la   laisse  refroidir    f 
on  en  prend  un  seau  dans  lequel  on  met  une  livre  de  levure 
et  une  couple  d'assietees   de  farine  de  seigle ,   de  ble  ou 
d'avoine  ,  qu'on  delaie  avec  soin  dans  le  seau  ;  apres  que  le  |i 
melange  a  repose  suffisamment ,  on  le  verse  dans  lajaiere  , 
on  remue  le  tout  avec  soin ,  et  ensuite  on  Fentonne. 

La  fermentation  commence  six  a  buit  heures  apres  quejfj 
la  biere  a  ete  entonnee  ;  elle  dure  tumultueuse  pendant  dix  ji 
a  douze  heures  ,  suivant  la  temperature  de  Fatmosphere. 

Pour  faireun  hectolitre  de  biere,  il  faut  employer  1  ki-l  i 
logramme  et  demi  de  houblon  de  bonne  qualite,!  kilo-is 
gramme  et  demi  de  farine  d'orge  germee  et  reduite  enlfe 
grosse  farine,  et  un  peu  plus  de  cent  litres  d'cau. 

Biere  de  pomme  de  terre. 

Proportion  des  matieres  a  employer  pour  cent  litres,     k 

10  kilogrammes  fecule  de  pomme  de  terre. 

2  kilogrammes  et  demi  d'orge  germee  et  concassee  ,ki 
comme  les  brasseurs  Femploient.  L 

Et  200  grammes  de  houblon.  L 

On  prend  les  40  kilogrammes  de  fecule,  on  les  delaie 
dans  dix  litres  d'eau  froide  ;  agitez  fortement  le  melange  J 
et  pendant  ce  temps  faites  arriver  cent  litres  d'eau  bouil-jfla: 
lante.  A  cette  epoque ,  la  fecule  doit  etre  cuite  et  conver-«-l: 
tie  en  une  gelee  claire  et  sans  grumeaux ;  la  tempe>aturch 
du  melange  doit  etre  de  cinquante  a  cinquante-cinq  degrefli) 
de  Reaumur ;  vousy  ajoutez  alors  les  2  kilogrammes  et  demlti 
d'orge  germee  que  vous  aurez  eu  soin  de  faire  tremper  penpi- 
dant  un  quart  dheure  dans  2  litres  d'eau  a  quarante  deflill 
gres ;  vous  agiterez  encore  fortement  ce  melange  pendaniti 
dix  minutes ,  pour  que  Forge  germee  soil  bien  melee  avetjp 
Fempois,  et  qu'il  y  ait  un  contact  parfait  entre  les  deuftin 
matieres. 

Rappelez-vous  que  ce  melange  doit  etre  fait  a  cinquanteiin; 
cinq  degres  environ ;  vous  couvrez  le  vase ,  et  vous  abanlji 
donnez  la  matiere  a  elle-meme  pendant  cinq  a  six  heures  fji 
settlement  il  est  essentiel  de  la  remuer  une  dixaine  de  foil 
pendant  le  repos,  et  cela  uniquement  pour  mettre  en  suspend 
sion  lesmateriaux  de  Forge  qui  se  precipite  aufonddu  vase  II", 
Apres  le  repos  prolonge  cinq  a  six  heures,  la  tempcraif 
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re  dii  liquide  est  retombee  a  trente  ou  a  trente-cinq  de- 
es environ;  vous  soutirez  tout  le  clair,  et  ne  laissez  au 
tid  du  vase  que  les  materiaux  solides  de  Forge  qui  y  sont 
unis  en  couche. 

Vous  portez  le  liquide  en  chaudiere;  arrive  aTcbullition, 
jette  une  ecume  qui  prend  une  consistance  suffisante 
uretre  enlevee  a  Tecumoir;  vous  ajoutez  alors  le  hou- 
)n ,  et  concentrez  la  masse  jusqu'a  reduction  a  cent  litres 
viron. 

Alors  vous  le  filtrez  a  travers  une  toile  quelconque ,  vous  le 
ssez  refroidir  jusqu'a  vingt  a  vingt-cinq  degres;  il  serait 
»n  meme  de  favoriser  le  prompt  refroidissement  en  dis- 
ninant  le  liquide  en  couches  minces  dans  plusieurs  vases; 
I  fin  ,  quand  le  refroidissement  est  tel  qu'on  vient  de  Tin- 
[uer,  vous  mettez  le  liquide  en  barrique,  comme  le  font 
brasseurs ,  avec  250  grammes  de  levure  en  pate  ou 
ide ;  vous  laissez  fermenter ,  en  ayant  soin  de  mettre 
bonde  de  cote  ,  et  de  remplir  fort  souvent  la  barrique  , 
n  que  la  levure  sorte  facilement.  On  procede  comme  a 
utre  pour  la  roller  et  la  mettre  en  bouteilles. 

Biere  de  groseilles. 

)ans  ses  Instructions  sur  Vart  de  faire  la  biere,  Paris, i  783, 
12  ) ,  Le  Pileur  d'Appligny  rappelle  que  Ton  tire  des 
>seilles,  en  Angleterre,  une  tres  bonne  eau-de-vie,  que 
i  parfume  avec  les  feuilles  du  meme  arbrisseau ,  dans  la 
ide  lui  donner  une  odeur  qui  approche  de  celles  des 
ix-de-vie  de  France ;  mais  ce  qui  lui  parait  le  plus  digne 
.ttention ,  c'cst  le  melange  du  mout  de  dreche  avec  le 
;  de  groseilles  :  quatre  litres  (  quatre  pintes )  de  sue  de 
>seilles  suffisent  pour  trente-huit  litres  (  quarante  pintes) 
xtrait  de  dreche,  ce  qui  fait  environ  vingt-huit  litres  et 
ni  (  trente  pintes )  de  ce  sue  pour  deux  hectolitres  (  un 
lid).  II  faut  faire  cette  biere  dans  la  saison  ou  les  gro- 
Ues  sont  parvenues  a  leur  maturite ,  ou  un  peu  plus  tard, 
'on  veut,  les  groseilles  pouvant  rester  sur  Tarbre  au 
>yen  des  precautions  connues ,  jusqu'au  mois  de  no- 
nbre.  Le  Pileur  d' Appligny  ajoute  ce  qui  suit. 
Cette  biere  est  plus  agreable  et  plus  salubre  qu'aucune 
:re  fabriquee  suivant  le  procede  des  brasseurs,  et  elle  se 
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conserve  tres  bien.  L 'addition  du  sue  des  groseillcs  11  occa- 
sionne  pas  une  grande  depensc,et  on  la  regagne  bien  par  k 
simplicity  des  operations.  Ge  fruit  est  fort  commun.  11  lc 
serait  encore  davantage  ,  si  Ton  en  faisait  une  plus  grande 
consommation ,  puisque  Tarbrisseau  qui  le  fournit  se  multi- 
plie  tres  facilement  par  boutures.  » 

Biere  economique, 

Les  pommiers  n'ayant  rien  produit  en  Normandie  et  er 
Bretagne  pendant  les  annees  17  J5,  1718,  1773  et  1775,  or 
trouvc  dans  unefeuille  intitulce  les  Archives  de  Normandu 
de  Tannee  1775,  qu'on  y  avait  supplee  principalement  pai 
une  sorte  de  biere  economique  et  facile  a  fabriquer. 

On  prenait  1°  4  kilogrammes  d'orge  que  Ton  faisait  cuir< 
autant  qu'il  etait  possible,  et  qu'on  reduisait  enbouillie  asse: 
liquide  pour  etrepassee  dans  un  linge,  2°  2,  5  kilogramme 
de  melasse,  3°  autant  de  levain  de  pate.  On  delayait  le  tou 
ensemble,  ensuiteonle  mettait  dans  un  vase  d'tine  capacity 
d'un  bectolitreet  qu'on  remplissait  d'eau  chaude  en  y  ajou- 
tant  un  litre  d'eau-de-vie.  Cette  liqueur  fermeritait  pea^ 
dant  cinq  a  six  jours ,  on  laissait  le  tonneau  debonde  et  sett- 
lement couvert.  On  pouvait  boire  an  bout  de  quinze  jour 
de  fermentation.  On  y  ajoutait  quelquefois  des  feuilles  d'abi 
sintbe  pour  donner  de  Tarome,  de  la  racine  de  fraisier  pou 
donner  de  la  couleur ,  mais  cette  recette  ne  parait  pa| 
encore  la  plus  economique  qu'on  puisse  offrir  pour  eel.1 
sortes  de  boissons. 

Biere  de  son  de  P.  Roerig. 


Pour  la  fabrication  d'un  hectolitre  il  faut  : 
100  litres  d'eau ; 
1  /2  kilog.  de  lioublon  ; 
7  kilog.  500  grammes  de  son; 
5  kilog.  de  sirop  de  fecule  de  pommes  de  terre.    [ 
11  est  essentiel  de  faire  bien  secher  le  sonau  moyen  d'urij 
chaleur  artificielle  avant  de  Temployer;  on  le  fait  ensuit 
bouillir,  soit  dans  les  cbaudieres,  au  moyen  du  cliauffag 
ordinaire ,  soit  par  la  vapour. 

Cette  premiere  operation  dure  deux  heures  :  on  separj 
alors  la  liqueur  du  son  ,  et  on  la  soutire  a  clair. 
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Cette  Operation  etaul  faite  et  1c  son  etant  enlevc  ,  on  re- 
p  la  liqueur  clans  une  cbaudiere,  on  y  ajoute  le  sirop  de 
rule. 

On  entretient  une  cftaletir  de  GO  a  70  degres  pendant  une 
■lire  environ,  jusqu'a  ce  que  le  liquide  ait  acquis  sa  qua- 
e  suecuientc  et  sirupeuse. 

Alois  on  ajoute  le  boublon  et  Ton  fait bouillir  le  tout  en- 
mble  pendant  deux  heures. 
On  tire  ensuite  a  clair  et  on  laisse  refroidir. 
Des  que  le  liquide  n\a  plus  environ  que  20  on  24  degres 
:  enaleur,  on  le  met  en  levurc  pour  oblcnir  la  fermenta- 
>n. 

Voici  nies  raoyens  de  fabrication  tout  nouvcaux,  offrant 
le  eeonomie  considerable ,  et  fournissant  le  moyeu  de 
>nner  au  peuple  ,  a  ties  bon  marcbe ,  une  excellente 
•isson. 

II  entre  ordinairement  dans  la  fabrication  d'un  quart  de 
ere  pour  o  fr.  50  cent,  d'orge  environ;  il  faut  que  cette 
ge  suit  germee  ,  torreiieo  et  moulue,  toutes  preparations 
li  coutent  au  moins  1  fr.  50  c.  par  quart,  ce  qui  fait  un 
tal  de  5  f. 

Dans  mon  mode  de  fabrication,  40  centimes  de  son  rem- 
Licent  les  5  francs  d'orge  pour  obtenir  la  meme  quantite 
:  biere. 

Le  son,  qui  sert  a  la  fabrication,  est  excellent  pour  la 
urriture  dcs  bestiaux  ,  ej.  pent  etre  vendu  50  centimes, 
qui  reduit  a  prcsquc  rien  les  frais  de  la  matiere  pre- 
|ere. 

J'ajouterai  que  le  sirop  de  feculc  de  pommes  de  terre  sub- 
tue  to uj ours  dans  mon  procede  a  la  melasse  dont  se  ser- 
nt  le  plus  ordinairement  les  brasseurs,  est  plus  saiu,  plus 
bstantiel  et  moins  eber.  ( Quelques  brasseurs  font  cepen- 
nt  usage  du  sirop  de  fecule). 

Je  dois  encore  insister  sur  ce  que  mon  procede  donne  une 
onomie  considerable  de  temps ,  de  personnel  et  de  com- 
isliblc. 

L'economie  de  temps  est  une  ebose  tres  importante  en 
I ,  saison  pendant  laquelle  les  brasseurs  ne  peuvent  pas 
Hire  aux  demandes  qui  leur  sont  faites,  si  les  cbaleurs  sont 
i  peu  fortes;  cela  se  comprend,  puisqu'il  taut  quarante- 
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huit  heures  pour  faire  un  brassin  ordinaire,  et  qu'il  ne  laut 
dans  mon  procede  que  six  heures  au  plus. 

Kivas  ou  Biere  russe. 

II  faut  avoir  une  feuillette  contenant  118  ou  128  litres 
et  la  choisir  propre  et  exempte  de  toute  mauvaise  odeur.  r' 
On  y  fera  bruler  ,  si  Ton  \eut ,  un  bout  de  meche  de  soufre, 
apres  quoi  on  la  tiendra  bien  bouchee  pendant  quelques 
heures.  Ensuite  on  y  introduira  par  la  bonde ,  au  moycn 
d'un  cornet  de  carton  mince  ou  d'un  fort  papier ,  7  ktlog. 
500  grammes  (15  livres  )  de  bonne  farine  de  seigle  moulu 
un  peu  fin  et  mele  avec  le  son;  on  y  introduira  de  meme, 
mais  sans  cornet,  et  peu  a  peu  ,  1  til.  500  gr.  ( 5  livres) 
de  seigle  en  grain  qu'on  aura  fait  germer  dans  une  etuve 
quelconque ,  ou  en  le  tenant  au-dessus  d'un  four  de  boulan- 
ger  et  le  mouillant  de  temps  en  temps  avec  un  peu  d'eau 
tiede ;  on  versera  dans  la  futaille,  avec  un  entonnoir ,  en- 
viron vingt  pots  d'eau  chaude ;  on  bouchera  et  on  agitera 
la  feuillette  a  la  facon  des  tonneliers  quand  ils  rincent  un 
tonneau ,  et  s1il  est  possible ,  on  la  placera  a  peu  de  dis- 
tance du  foyer  ou  dans  tout  autre  lieu  un  peu  chaud ;  sinon, 
on  se  contentera  de  lamettre  a  Fabri  de  la  pluieet  du  froid. 
De  six  heures  en  six  heures ,  on  y  versera  la  meme  quantity 
d'eau  chaude,  et  on  remuera  de  meme.  Ge  vase  etant  rem- 
pli ,  on  le  laissera  24  heures  sans  y  toucher,  apres  lequel 
temps  on  y  fera  entrer  un  baton  propre  et  solide  ,  avec  le- 
quel on  melera  et  brouillera  ce  qu'il  renferme  ,  operation 
qui  sera  repetee  deux  ou  trois  fois  le  jour,  pendant  une 
huitaine ,  et  qu'on  cessera  pour  laisser  reposer  le  melange 
et  clarifier  la  liqueur ,  ce  qui  ne  demande  que  quatre  ou 
cinq  jours.  Alors  on  soutirera  en  percant  au  tiers  inferieur 
de  la  feuillette ,  au-dessous  duquei  tiers  se  trouvent  pf«*| 
cipites  la  farine  et  le  grain. 

Le  kivas  ,  tire  au  clair ,  mais  conservant  toujours  ce  qu'on  j( 
appelle  un  ceil  unpen  louche  ,  comme  le  petit-Jaitnon-fHtre,- 
est  transvase  dans  un  baril  bien  propre,  ou  Ton  attend  qu»|i 
ait  fermente  completement  et  qu'il  se  soit  ulterieurement  l' 
eclairci  pour  le  mettre  en  bouteilles  ou  en  cruches.  Con-Lj 
serve  quelque  temps  dans  les  unes  ou  dans  les  autres ,  il  ac-i. 
qaiert   une    saveur  vineuse,   un  piquant  plus   ou    moinv 
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jpeable.  (Test  dans  cet  etat  que  pcuvent  lc  boire  les  per- 
mnes  qui  ont  le  moyen  d'attendre ,  et  qui  ne  font  pas  du 
fyas  leur  boisson  ordinaire.  Les  autres  le  boivent  au  ton- 
jau  meme  ,  ou  elles  le  tirent  a  mesure  qu'elles  en  ont 
Ikoin. 

jpn  donne  aux  plus  pauvres  gens  la  lie  du  tonneau ,  sur 
■ruelle  ils  passent  de  l'eau  chaude  ,  et  dont  ils  obtiennent 
■pore  une  sorte  de  piquette  assez  sapide  et  tres-salubre. 
Is  feces  ou  residus  ayant  etc  ainsi  laves,  sont  reserves  pour 
llbestiaux,  a  qui  ils  profifeut  beaucoup. 
JL'addition ,  pendant  la  fermentation ,  d'un  peu  de  ver- 
wne  ,  de  citronnelle  commune  des  jardins ,  de  bates  de  ge- 
mvre ,  ou  de  telles  autres  plantes  aromatiques  ou  ameres , 
Ipn  le  gout  de  chacun ,  doit  etre  considered  comine  indis- 
■t  sable. 

Jpn  voit  qu'il  serait  difficile  de  mettre  un  prix  a  une 
■sson  qu'on  peut  renouveler  a  chaque  instant ,  et  dans  la 
■Is  miserable  chaumiefre,  avec  des  produits  communs  et  de 
In  de  valeur.  La  liqueur ,  toute  preparee ,  vaudrait  tout 
l|plus  aujourd'hui,  dans  le  pays,  un  centime  le  litre. 
Jtout  annonce  que  Forge  ou  le  froment  serait  preferable 
aseigle  ,  et  qu'il  faudrait  moditier  en  cela  la  recette  indi- 
je/ 

Genevrette. 

Il)ans  les  pays  montagneux  et  qui  offrent  peu  de  ressour- 
JL  les  pauvres  pilent  les  baies  de  genievre,  les  jettent 
Is  une  certaine  quantite  d'eau  et  abandonnent  le  tout  a 
Ifermentation.  (Test  la  boisson  qu'on  nomine  genevrette 
npi'on  commence  a  boire  au  moment  ou  cette  fermenta- 
tll  est  appaisce. 

ifette  boisson  qu'on  appelle  aussi  vin  de  genievre  et  qui 
litres  salubre  se  prepare  de  la  manicre  suivante. 
Ip  prend  huit  decalitres  (  six  boisseaux)  de  graines  de 
Jievre  concassees,  et  trois  ou  quatre  poignces  d'absinthe; 
djlaisse  infuser  et  fermenter  le  tout,  pendant  un  mois, 
Is  quatre-vingt-quinze  litres  (cent  pintes)  d'eau  :  on  tire 
Jlair.  Ce  vin  n'est  agreable  qu'autant  qifil  est  vLeux  \ 
mt  on  lui  altribue  d'assez  grandes  vertus  pour  fortifier 
'Ironnic  ,  debarmsser  Irs  reins,    centre  !ps  diarybees,  les 
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coliques  ventcnses  et  autres.  Quelques  agronomcs  cm 
propose  ,  comme  il  rcvicnt  a  tres  boa  compte,  qu'ii  serailj 
bon  (ren  faire  boirequelqucfoisaux  animaux,  surtout  quaiuJ 
on  n'a  que  des  eaux  saumatres,  oudc  fonte  dc  neige,  a  Lai 
presenter. 

Yin  de  genicvre. 

Delayez50  kilg.  (100  livres)  dc  baies  dc  genievre  ocra-l 
sees  bien  fraiches  ct  bicn  inures ,  avec  5  kilog.  (  10  livres  I 
de  cassonnade  ou  de  miel ,  \fL  kilog.  ou  1  kilog.  (  1  ou  I 
livres )  de  levain  de  farine  de  seigle,  et  environ  cent  litre 
d'eau  chaude.  Ajoutez-y  un  pen  de  coriandre  concassee  oil 
quelques  tiges  d'angelique  ;  verscz  le  melange  dans  une  fu- 
taille  defoncee  ou  dansun  grand baquet  ou  vous  continuere 
de  l'agiter  pendant  quelques  minutes;  couvrez  bennotiquH 
ment  le  vaisseau  avec  des  planches,  et  donnez  au  local  un< 
temperature  d'environ  25  degres  Reaumur. 

Tous  les  pbenomencs  de  la  fermentation  ne  tardcronj 
pas  a  s'etabiir;  vous  reconnaitrez  qu'elle  est  achevee,i, 
Peclaircissenient  de  la  liqueur,  a  la  ru|>turc  de  la  crouty 
qui  la  recouvre,  et  aux  autres  signes  decrits.  Profitez  de  ft 
moment  pour  metlre  le  vin  en  bards;  laissez-lui  subir  I 
fermentation  insensible  dans  un  lieu  dont  la  temperature  » 
depasse  pas  douze  a  quinze  degres  :  soutircz  la  liqueur  un 
seconde  fois  ,  et  conscrvcz-la  a  la  cave  dans  des  barils  exftc 
tement  pleins  et  bien  bouches ,  jusqu'au  moment  ou  vouif 
voudrez  la  mcltrc  en  bouteilles. 

Le  vin  de  genievre,  prepare  par  ce  procede  ,  est  for 
agreable  a  boire  quand  il  a  au  moins  un  an  de  garde  en  ba 
rils ,  et  quelques  mois  de  bouteilles.  Quelques  personne 
font  bouillir  les  baies  dans  Teau  pendant  une  demi-beure 
etajoutent  dans  cette  decoction  tiree  au  clair  les  substance 
qu'cllcs  jugent  les  plus  propres  a  bater  la  fermentation  :  J 
ne  vois  pas  Tavantage  de  cette  methode. 

Biere  de  sapinette  ou  spruce-bier. 

Duhamel  qui  a  parle  de  la  genevrette  ,  dit  qu'elle  sera  j 
meilleure  si  Ton  ajoutait  de  la  melassc  ,  et  si  on  la  traita  j 
comme  Tepinette  ou  sapinette  du  Canada. 

L'on  croit  devoir  a  cc  sujet  donner  quelques  details,  d'a 


El  DE  MENAGE.  ']  8«N 

res  le  memoire  de  Kalm  (  collection  academique  ),  parlie 

trangere. 
II  y  a  deux  methodes  pour  fabriquer  en  Amerique  cette 

;pece  de  biere  de  sapinette  ou  biere  d'epinette ,  qui  se  fait 

rec  des  bourgeons  de  V Hemlock  spruce  (pinus  Canadensis) 
lb  du  sapin  noir,  mais  qui  peut  se  faire  aussi  bien  avec  les 
jburgeons  et  les  baies  de  notre  genevrier  comniun.  Ces 
ilethodes  sont  la  bollandaise  et  la  franchise. 
I  Dans  la  premiere ,  on  met  deux  barriques  d1eau  sur  le 
I  u ,  dans  une  chaudiere  :  on  y  jette  autant  de  sommites 
[ib  sapin  qu'on  pent  en  prendre  avec  les  deux  mains ;  ces 
jpusses  de  sapin  doivent  etre  coupees  menues  :  il  en  faut 
loins  de  fraiches  que  lorsqu'elles  sont  seches.  Quand  le 
ielange  a  bouilli  une  heure,  on  verse  de  I'eau  dans  un 
litre  vaisseau  ,  ou  elle  tiedit;  alors  on  y  met  de  la  lie  ,  ou 
ft  la  levure ,  et  on  laisse  fermenter.  On  y  ajoute  un  demi- 
llogrammc  (  une  livre  )  de  sucre  ,  pour  oter  le  gout  de 
■(sine.  La  liqueur  ayant  fermente  ,  on  Fentonne  et  on  la 
■let  en  boutcilles. 

1  Cette  boisson  se  conserve  longtemps  :  elle  est  bonne  et 
impide  comme  la  biere  ordinaire  :  elle  mousse  beaucoup. 
Ipngout,  legerement  resineux  ,  n'est  pas  desagreable  \  elle 
It  tres  diuretique. 

I  Les  FranQais ,  emploient  les  feuillages  frais,  et  veulent 
■he  les  cones  les  accompagnent.  On  a  une  cbaudiere  que 
Ipn  remplit  d'eau  et  de  feuillages ,  coupes  settlement  de 
janiere  qu'ils  puissent  entrer  dans  la  chaudiere ,  et  que 
■pau  surnage  par-dessus  •  on  fait  bouillir  et  reduire  le  tout; 
ill  meme  temps  on  grille  un  peu  de  froment  ou  de  seigle, 
li  plutot  d'orge ,  on  meme  encore  du  mais,  comme  on 
Iprefie  le  cafe  :  on  le  jette  dans  la  cbaudiere  *,  on  y  met 
islssi  une  couple  de  petits  pains  de  froment,  ou  de  seigle  , 
||upes  par  tranches.  Ce  froment  et  ce  pin  donnent  a  la  li- 
tieur  une  couleur  brune  jaunatre  ,  etla  rendent  plus  nour- 

jssante.  Lorsque  la  liqueur  est  reduite  a  moitie  et  qu'on 
|»it  Tecorce  des  branches  quitter  le  bois,  on  les  retire  ,  et 

II  filtre  par  un  linge  ou  drap  ,  mis  sur  un  tonneau;  on  y 
ioute,  par  tonneau  ,  un  kilogramme  et  demi  (  trois  livres 

i  un  pot )  de  sirop  ,  ou  melasse.  La  liqueur   fermentee  , 
Ik  enleve  Tecnme  qui  sYleve  a  la  surface,  Lorsque  la  li- 
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queur a  cesse  debouillir,  on  la  met  en  tonneau  ,  on  eifj 
bouteilles ;  on  peutenboire  vingt-quatre  heuresapres.  JfaJflij 
assure  que  cette  biere  a  toutes  lesqualitesde  la  precedentel 
II  n'y  a  rien  de  si  aise  que  d'approprier  ces  methodes  au:ii 
rameaux,  au  feuillage  et  aux  baies  de  gonevrier,  qui  esj 
comrann  dans  toutes  nos  montagnes  et  les  terrains  aridesil 

Biere  de  Gingembre. 

Sucre  blanc.      ...     5  kilog.  000 
Gingembre  en   poudre.     0  120 

Creme  de  tartre.      .      .     0  250 

*Eau  bouillante.  .  .10  litres. 
Laissez  infuser  le  tout  jusqu'a  ee  que  ce  soit  presqu 
froid ,  ajoutez-y  huit  ou  dix  cuillert'es  de  levure  de  biere 
avec  le  blanc  (fun  oeuf  bien  battu  en  mousse ;  on  laisse  1 
tout  fermenter  douze  a  quinze  beures  ;  au  bout  de  ce  temps 
on  le  passe  par  un  tamis  ou  un  filtre  ,  si  cela  n'estpas  biei 
clair ,  et  on  le  met  en  barils  ou  en  bouteilles*,  on  met 
cbaque  bouteille  une  goutte  d'essence  de  citron  ,  puis  on  1 
bouche. 


CHAPITRE   II. 

Vim  de  grains. 

La  biere  proprement  dite  est  une  sorte  de  vin  de  grair 
qu'on  aromatise  avec  du  houblon  ou  autre  substance  ana 
logue  ,  mais  on  peut  preparer  aussi  des  vins  avec  les  grair 
crus  ,  c'est-a-dire  des  mouts  sucres  et  fermentes  pouvar 
dans  Toccasion  former  de  bonnes  boissons  economiques  qi 
augmentent  les  ressources  des  petits  mcnages.  Pour  en  dor 
ner  un  exemple  nous  citerons  une  recette  publiee  par  u 
auteur  qui  s'est  beaucoup  occupe  de  ces  sortes  de  boissom 

Vins  de  grains. 

Jolivet  dans  une  brochure  publiee  en  1790,  sousle  titred 
f'inification  ou  fabrication  de  boissons  vineuses  el  econo 
miques  avec  diverses  substances ,  a  donne  la  methode  pou 
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faire  avec  du  grain  cru  et  non  germe  une  boisson  qu'il 
assure  etre  de  bonne  qualite  :  voici  comment  il  en  deerit  la 
preparation. 

I  «  Vous  employez  un  grain  quelconque  ,  mais  il  faut  qu'il 
[  feoit  bien  sec  afin  de  pouvoir  etre  parfaitement  moulu. 
j  ci  Un  tonneau  fraichement  vide  de  vin  est  defonce 
;d'un  bout  et  incline  pour  avoir  la  facilite  de  clouer  a  la 
idouve  de  la  bonde  et  en  dedans,  a  la  distance  de  trois  doigts 
idu  fond,  une  grille dont  les  interstices  soient  serres  afin  que 
)e  marc  ne  passe  pas  a  travers ;  un  petit  panier  d'osier  rem- 

Slit  cet  objet.  On  fait  un  trou  avec  un  percoir  a  la  mesure 
e  la  cannelle  de  bois  qu'on  se  propose  d'adapter,  et  on  a  soin 
jqu'il  corresponde  au  centre  de  la  grille  interieure.  Ce  ton- 
raieau  fait  le  service  d'une  cuve. 

el  «  On  adosse  ce  tonneau  a  un  mur  ou  a  un  corps  solide , 
I  Bur  des  chantiers  ou  des  paves  a  la  hauteur  de  30  centi- 
metres au  moins ,  pour  pouvoir  glisser  dessous  lejable  un 
lAaquet  ou  un  petit  broc ,  on  place  la  cannelle  et  on  verse 
tjbns  le  tonneau  la  quantite  de  farine  qu'on  veut  employer. 
1  «  Si  c'est  en  hiver  on  fait  usage  d'eau  tiede ,  si  c'est  en 
pte  ou  que  l'emplacement  soit  chaufTe  par  un  poe'e  on  ne 
phauffe  pas  Feau. 

-J    «  On  emplit  d'abord  a  moitie  le  tonneau  d'eau  et  avec 
une  pelle  ou  un  rable  on  brasse  les  matieres  pendant  un 
juart  d'heure  pour  les  empecher  de  se  grumeler ,  ensuite 
Ipn  les  abandonne  au  repos ,  puis  on  recommence  a  brasser 
;|i ,  24  heures  apres,  la  farine  n'esf  pas  en  dissolution. 
|   »  Des  bulles  d'air,  une  ecume  blanche  s'elevent  a  la 
"jfurface  du  marc  et  annoncent  les  premiers  mouvements  de 
5 a  fermentation.  Si  apres  quelques  jours  celle-ci  ne  se  ma- 
4'iifeste  pas,   il  faut  recourir  a  Feau  tiede,   surtout  s'il  fait 
Iroid.  Un  entonnoir  a  longue  douille  qui  conduit  l'eau  dans 
f  e  fond  de  la  cuve  distribue  mieux  la  ehaleur  dans  tout^s 
0  es  parties  du  mout  que  si  on  la  versait  a  la  surface.  A  de- 
aut  d'entonnoir  on  fait  un  ou  plusieurs  trous  dans  le  marc, 
ftt  on  verse  Teau  tiede  dans  les  vides  pour  exciter  la  fer- 
mentation. On  emplit  le  tonneau  a   la  distance  d'environ 
15  centimetres  du  baut  de  cette  cuve ,  qu'on  foulc.  On  fait 
»  Wee  une  boudonniere  un  trou  au  milieu  de  la  piece  du  fond 
jnincipale  ,  et  en  versant  par  ce  trou  on  acbeve  le  remplis- 
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sage  de  la  cuve  a  4  ou  5  centimetres  du  fond  ,  avec  de  l'eau 
tiede ,  et  on  laisse  la  fermentation  se  faire.  Si  le  motive- 
ment  etait  trop  tumultueux  la  liqueur  aurait  ainsi  la  faculte 
de  se  repandre  par  le  trou  du  fond,  et  enfin  aubout  de  quel- 
ques jours  on  bouche  le  trou  d'abord  legerement  et  ensuite 
davantage. 

a  Si  Ton  opere  en  ete  ,  on  emplira  d'abord  d'eau  froide 
la  cuve  aux  trois  quarts ,  et  Ton  brassera  vigoureusemenl 
les  matieres  a  diverses  reprises  ,  puis  on  introduira  le  lende- 
main  quelques  matieres  fermentescibles ,  telles  que  de  la  le- 
vure  ,  de  la  lie  claire  de  vin  ,  des  jus  de  fruits  doux ,  acidei 
ou  sauvages  nouvellement  cueillis ,  tels  que  poires  ou 
pommes  que  Ton  aura  ecrasees  ,  prunes  ,  nefles ,  coings 
cerises ,.  groseilles  ,  cassis ,  feuilles  vertes  de  vigne  etc.  Li 
fermentation  etablie  ,  on  forme  la  cuve  et  on  la  remplit ,  l\ 
5  centimetres  pres,  avec  50  litres  d'eau  tiede  pour  poussei 
la  fermentation  au  plus  haut  degre.  Au  bout  de  quelques 
heures  qu'elle  est  rede  venue  calme  on  soutire  la  liquemf 
dans  une  autre  cuve ,  on  attend  quelques  semaines  quell* 
soit  eclaircie  et  que  le  sediment  se  soit  precipite. 

((  On  emploie  avec  avantage  Facide  tartrique  a  cette  fa 
brication  des  vins  de  grains  :  500  grammes  suflisent  pour 
hectolitres  de  mout. 

((  A  la  fermentation  calmee  suecede  la  separation  dei 
feces,  du  son  et  des  parties  beterogenes,  mais  quand  1 
vin  de  grains  reste  trouble  et  epais  on  le  clarifie.  On  prenc 
a  cet  efl'et  50  grammes  de  colle  de  poisson  qu'on  fait  bouilli; 
dans  un  litre  d'eau ,  qui  donne  apres  refroidissement  um 
gelee  epaisse.  On  tire  2  a  5  litres  de  liqueur  dans  laquell 
on  verse  cette  gelee  qu'on  y  fouette  avec  un  petit  balai ,  et 
on  introduit  le  tout  dans  le  tonneau;  le  vin  se  clarifie  en 
quelques  jours.  S'il  reste  trouble  ou  epais  apres  8  jours  on 
le  soutire  dans  1'etat  ou  il  est,  et  on  recommence  cette  ope 
ration  dans  le  tonneau  ou  il  est  transvase,  en  doublant  lados«! 
de  colle  de  poisson  et  ajoutant  une  pincee  de  sel  commun  ei| 
poudre. 

a  Alacampagne,  ou  Tonne  peut  pasaisement  se  procure! 
de  la  colle  de  poisson ,  on  emploie  par  tonneau  une  demi- 
douzaine  de  blancs  d'oeufs ,  bien  frais ,  que  Ton  fait  mousse 
comme  une  creme  dans  de  l'eau  claire.  On  verse  ceti< 
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mousse  dans  le  tonneau  en  Tagitant  en  tout  sens.  On  em- 
jploie  une  douzaine  de  blancs  cTceufs  quand  le  vin  est  diffi- 
cile a  clarifier.  En  soutirant  la  liqueur  et  la  separant  de  sa 
lie ,  reiterant  l'operation  du  collage  et  laissant  en  repos , 
ppres  l'avoir  brasse  dans  le  tonneau ,  la  masse  du  vin  reste 
fnette,  claire  et  transparente. 

|  «  Le  sediment  de  plusieurs  tonneaux  de  vin  de  grains 
jStant  recueilli  dans  un  seul ,  on  le  laisse  reposer  ;  la  masse 
pe  partage  en  deux  parties ,  celle  qui  surnage  est  liquide , 
t  peut  etre  employee  comme  ferment,  celle  du  fond ,  ou  le 
narc,  sert  d'aliment  aux  bestiaux. 

«  Ce  vin  peut  etre  ameliore  dans  sa  qualite  par  deux 
noyens.  Le  premier  moyen  pour  cela  est  une  addition  de 
mit  litres  d'eau-de-vie  par  2  hectolitres.  On  incorpore 
ette  eau-de-vie  lorsque  la  liqueur  est  separee  de  sa  lie  en 
nelangeant  a  mesure  qu'on  transvase.  L'autre  moyen  est 
elui  de  la  concentration  par  la  gelee.  En  exposant  un  ton- 
leau  de  vin  a  la  gelee  quand  le  thermometre  est  au-dessous 
le  0°  ,  l'eau  superflue  contenue  dans  le  vin  se  convertit  en 
lace ,  tandis  que  la  portion  chargee  d'alcool  ne  se  con- 
fele  pas.  Cest  la  methode  generale ,  mais  elle  ne  reussit 
)our  le  vin  de  grains  que  lorsque  la  gelee  est  moderee;alors 
1  n'y  a  que  le  tiers  ou  le  quart  de  l'eau  superflue  qui  gele 
lans  une  nuit,  mais  si  le  froid  est  excessif  le  mieux  est,  apres 
[uelques  lieures  de  congelation moderee,  de  tirer  levin  qui 
e  trouve  reuni  au  centre.  » 

En  Belgique,  suivantM.  Liebig,  onfabrique  beaucoup  de 
>oissons  spiritueuses  avec  du  ble  ,  de  Torge  ou  de  Tavoine 
ion  germes ,  jamais  toutefois  sans  y  ajouter  du  malt  d'orge 
•u  deseigle.  Ges  boissons  ne  constituent  pas,  a  proprement 
>arler,  des  bieres,  attendu  qu'il  n'y  entre  pas  de  houblon  ; 
lies  sont  tres  douces ,  fermentent  sans  levure  mais  se  con- 
ervent  mal. 


CHAPITRE  III. 

Recettes  diverscs  de  boissons  et  de  bieres  economiqties. 
Nous  rip  termmerons  pas  ce  livre  sans  citer  une  excel- 
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lente  instruction  redigee  et  publiee  en  1847  par  F.  Girar- 
din,  par  ordre  de  la  Societe  centrale  d'agriculture  de  la 
Seine-Inferieure,  sur  les  boissons  salubres  economiques. 
Ce  travail  ayant  ete  destine  a  recevoir  une  grande  publi- 
city, et  les  recettes  qu'il  presente  ayant  rec,u  d'heureuses 
applications ,  nous  Tinsererons  ici  dans  son  entier. 

«  Le  haut  prix  des  subsistances,  dit  M.  Girardin,  et  la  di- 
sette  du  cidre  compliquent  d'une  maniere  tres  grave ,  cette 
annee ,  la  position  des  cultivateurs  et  des  ouvriers  des  vil- 
les.  Dans  quelques  mois ,  les  travaux  de  la  fauchaison  et 
de  la  moisson  ,  en  ramenant  dans  les  campagnes  un  plus 
grand  nombre  de  bras  ,  vont  encore  augraenter  les  charges 
des  fermiers,  qui  seront  fort  embarrasses  pour  fournir  a 
leurs  domestiques  et  aux  ouvriers  auxiliaires  la  boisson 
journaliere  et  desalterante  qu'on  a  coutume  de  leur  prodi- 
guer. 

»  II  est  done  utile  de  faire  connaitre  les  moyens  de  sup-  j 
plcer  au  cidre,  dont  la  rarete  commence  a  se  faire  sentir  j 
presque  partout,  en  raison  de  la  tres  mauvaise  recolte  em 
pommes  de  l'annee  derniere.  Nous  croyons  remplir  un  de- 
voir en  vulgarisant  Temploi  de  boissons  salubres  et  econo- 
miques ,  qui ,  plus  propres  que  Teau  pure  a  la  bonne  elabo- 
ration des  aliments  grossiers ,  rafraichissent  el  desalterent 
sans  debiliter,  ont  tous  les  avantages  de  la  biere  et  du  ci- 
dre ,  sans  en  avoir  le  prix  eleve. 

»  Les  pommes  et  les  poires,  qu'on  le  sache  bien,  ne  ■ 
sont  pas  les  seuls  fruits  avec  lesquels  on  peut  obtenir  des 
boissons  fermentees ,  salubres  et  agreables.  Tous  les  fruits 
mucilagineux ,  tous  les  fruits  charnus  a  noyau  ,  a  Texcep- 
tion  de  ceux  qui  donnent  de  l'huile ,  toutes  les  graines  des 
cereales  qui  contiennent  a  la  fois  du  sucre ,  de  la  fecule  ei 
du  gluten ,  sont  susceptibles  de  subir  la  fermentation  vi- 
neuse  ou  alcoolique. 

»  Or,  dans  les  campagnes,  on  peut  utiliser  presque  tous 
les  fruits  qui  sont  generalement  perdus. 

»  Les  Cerises ,  les  Groseilles ,  les  Prunes ,  les  Merises 
qu'on  ecrase  et  qu'on  fait  fermenter  dans  des  tonneaux  .  a 
la  maniere  du  mout  de  pommes  et  de  raisins ,  fournissent 
une  boisson  tres  spiritueuse  et  fort  agreable. 

Lotsque  les  fruits  sont  moins  succulents,  et  qu'ils  con- 
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|ienucnt  neanmoins  du  sucrc  et  du  mucilage ,  il  faut  les 

Ipoyer  avec  de  l'eau  pour  delayer  ou  dissoudre  les  principes 
irmentescibles.  Nous  citerons ,  comme  pouvant  etre  bras- 
is  ,  les  fruits  ou  baies  du  sorbier,  du  cormier,  du  cor- 
\ouillsr,  de  la  ronce  sauvage ,  du  murier,  du  troene ,  de 
werolier,  de  Vaubepine ,  du  genevrier,  du  ne  flier,  de 
Iprbousier,  du  prunelier  sauvage  ,  du  groseiller  a  maque- 
isau  ,  de  Yairelle  ou  myrtille ,  du  sureau  ,  de  Yieble  ,  du 
\iisin  d' Amerique  ,  etc.  Tous  ces  fruits,  pris  a  leur  point 
e  maturite,  meles  ensemble  aux  proportions  convenables, 
erases,  puis  mis  a  fermenter  dans  des  tonneaux  avec  plus 
|i  moins  d'eau ,  et  une  petite  quantite  de  sucre  de  fecule 
p  glucose  (4  a  5  kilogrammes  par  hectolitre),  donnent  des 
jbueurs  legerement  alcooiiques ,  agreables  ,  toniques  et  de- 
jtlterantes,  qu'on  petit  boiresept  ou  huit  jours  apres  la  mise 
in  fermentation.  On  ne  peut  les  conserver,  en  bon  etat, 
li-dela  de  cinq  a  six  mois ,  mais  e'est  la  un  inconvenient  qui 
ur  est  commun  avec  la  petite  biere,  le  cidre  des  pommes 
■3  premiere  saison.  Aureste,  on  pourrait  dessecher  les  fruits 
Jtes  plus  haut ,  pour  en  preparer  la  boisson  au  fur  et  a  me- 
lire  des  besoins. 

|  »  G'est  ainsi  qu'on  agit  avec  les  pommes  et  les  poires , 
Ikns  beaucoup  de  localites ,  ou  Ton  prepare  une  piquetie 
Ijrt  economique  avec  ces  fruits  sechesau  four.  Danscecas, 
Ik  laisse  tremperet  fermenter,  pendant  quatre  a  cinq  jours, 
ipuze  kilogrammes  de  ces  fruits  dans  un  hectolitre  d'eau. 
m  ajoutant ,   avec   la   fermentation ,   quatre   a  huit  cent 
[rammes  de  baies  de  genievre ,  ou  un  peu  de  fleurs  de  su- 
t  au ,  ou  des  ecorces  cToranges  ameres  ,  on  donne  a  la  pi- 
jbette  un  gout  plus  agreable ,  et  on  la  rend  plus  saine  et 
us  tonique. 
>  II  est  bon  d'indiquer  ici ,  en  peu  de  mots ,  comment 
doit  proceder  a  la  dessiccation  des  fruits  destines  a  la 
ricationde  la  piquette.  Nous  prendrons  pour  exemple  les 
pinnies  et  les  poires,  comme  etant  plus  difticiles  a  faire se- 
ller que  tous  les  autres  fruits  ci-dessus  indiques. 
U  Les  pommes  et  les  poires  etant  reeolices  un  peu  avant 
ur  maturite  complete  ,  on  les  coupe  par  tranches  ou  quar- 
ts ,  on  les  arrange  sur  des  claies  d'osier  qu'on  place  dans 
h  four  qui  a  servi  a  cuire  le  pain;  on  les  y  laisse  environ 
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une  heure  ,  apres  laquellc  on  les  6te  pour  les  expose  au  so- 1 
leil  pendant  quelques  jours.  Alors  on  les  remet  au  four,  el 
on  les  expose  ainsi  alternativement  a  une  chaleur  artiticiellejj 
et  au  soleil,  jusqu'a  ce  que  les  tranches  aient  acquis  le  de- 
gre  de  dessication  convenable.  Les  fruits,  ainsi  bien  seches, 
doivent  etre  gardes  dans  des  tonneaux  qu'on  a  soin  de  pla- 
cer dans  un  grenier  bien  aere  et  sec. 

Avec  les  sueres  communs ,  cassonades  brunes  ,  melasse  01 
sucre  de  fecule  ,  on  peut  fabriquer  des  boissons  legeres  01 
piquettes ,  qui  out  le  grand  avaritage  de  pouvoir  etre  obte- 
nues  au  moment  ou  le  besoin  s'en  fait  sentir,  et  qui  eviteff 
Fembarras  de  dessecher  et  de  conserver  des  fruits.  Yoic 
quelques  recettes  qui  donnent  d  assez  bons  produits. 

PREMIERE  RECETTE. 

Eau  ordinaire,     ...       1  hectol. 

Racine  dereglisse.     .     .       4  kil.  250  gr, 

Creme  de   tartre.     .     .       500  gr. 

Eau-de-vie  a  49°.     .     .       5  litres. 
Aromate  quelconque  9 

corame  fleurs  d?  sureau 

ou  de  melilot ,  coriandre 

ou  ecorces  d'oranges.  .  40  gr. 
»  On  fait  une  forte  decoction  de  la  raciue  de  reglissf 
dans  vingt  a  vingt-cinq  litres  d'eau  ;  pendant  ce  temps,  oi 
fait  infuser,  dans  quatre  a  cinq  litres  d'eau  bouillante ,  lei 
ileurs  de  sureau  ou  Faromate  choisi ;  on  dissout  la  creme  d< 
tartre  dans  une  autre  quantite  de  liquide ,  on  passe  touted 
ces  liqueurs  a  travers  un  tamis  de  crin  ou  un  linge  ,  on  le 
introduit  dans  un  tonneau  de  grandeur  convenable  avec  h 
restant  de  Teau,  on  ajoute  l'eau-de-vie,  on  brasse  forte- 
ment  et  on  laisse  reposer.  La  fermentation  se  manifeste  plu 
ou  moins  activement  en  raison  de  la  temperature  du  lieu  oi 
le  baril  est  place  \  la  plus  convenable  est  comprise  entre  4(| 
et  15degres  dutbermometre  centigrade.  On  peut  d'ailleur 
activer  la  fermentation  et  la  rendre  plus  reguliere,  en  je- 
tant ,  dans  le  tonneau ,  cinquante  a  soixante  grammes  de  le 
sure  de  bicre  delayee  dans  un  peu  d'eau. 

»  Lorsque  la  fermentation  est  sur  le  point  de  s'apaiser 
m  bondonae  hermeti^juement  le  tonneau,  et  apres  trois  j 
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juatre  jours  de  repos ,  on  peut  user  de  la  boisson.  Si  on  la 
het  en  bouteille ,  on  obtient ,  apres  huit  a  dix  jours  ,  une 
Iqueur  mousseuse  fort  agreable. 

DEUXIEME  RECETTE. 

Eau  ordinaire.     .     .  1  hectol. 

Sucre  brut.     .     .     .  5  kil.  750  gr. 

Greine  de  tartre.     .  500  gr. 

Eau-de-vie  a  19°.     .  10  litres. 

Aromate  quelcongue.  40  gr. 

TROISIEME  RECETTE. 

Eau  ordinaire.     .     .  1  hectol. 

Sucre  brut.     .     .     .  6  kil.  250  gr. 

Vinaigre   fort.     .     .  2  lit.  50  c. 

Eau-de-Vie  a  19°.     .  5  litres. 

Aromate  quelconque.  40  gr. 


QUATRIEME  RECETTE. 


Eau  ordinaire. 
Biere  ordinaire. 
Sucre  brut.     . 
Vinaigre.    . 
Caramel.    .     . 


1  hectol. 

5  litres. 

6  kil.  250  gr. 
1  lit.  25  c. 
150  si". 


CINQU1EME  RECETTE. 

Eau  ordinaire.     .  .  4  hectol. 

Sucre  brut.     .     .  .  6  kil.  650  gr. 

Acide  tartrique.  .  .  460  gr. 

Esprit  trois-six.   .  .  1  litre. 

Fleurs  de  sureau.  .  120  gr. 

»  On  opere  comme  ci-dessus.  La  cinquieme  recette  est 
belle  qui  fournit  la  boissson  le  plus  agreable;  celle-ci  est 
tomparables  aux  poires  legers ;  apres  8  jours  de  bouteille, 
,3ile  mousse  et  pelille  a  la  maniere  du  vin  de  Champagne, 
pepuis  plus  de  vingt  ans  ,  on  en  fait  usage  dans  la  maison 
lie  mon  pere.  Le  litre  de  ces  diverses  boissons  revient  a 
peine  a  5  cent. 
!    M.  Durand,  pharmacien  en  chef  de  THotel-Dieu  de  Caen, 
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a  propose,  sous  le  nom  de  Bierc  a  froid,  une  boisson  en- 
core plus  economique  que  les  precedences ,  puisqu'elle  ne 
revient  pas  a  un  centime  le  litre.  En  voici  la  formula  et  la 
preparation  : 

Eau  ordinaire.     .     .     .     1  hectol. 


2  kil.  500  Sr. 
100  gr 

50  gr. 
50  gr. 


Melasse 

Fleurs  de  houblon.    . 
Racine  de  gentiane. 
Levure  de  biere.     . 
On  fait  infuser  le  houblon  et  la  gentiane  dans  15  a  20 
fois  leur  poids  d'eau  bouillante;  on  passe  a  travers  une 
toile,  on  delaie  la  melasse  dans  une  partie  de  l'eau  et  la  le- 
vure dans  une  autre*,  on  verse  toutes  ces  liqueurs  dans  un 
tonneau,  avec  le  restant  de  l'eau ;  on  brasse  bien  et  on 
abandonne  a  la  fermentation.  Si  celle-ci  marche  bien,  la 
boisson  est  bonne  a  boire  au  bout  de  cinq  a  six  jours.  Elk 
offre  alors  les  proprietes  suivantes  : 

Elle  est  d'une  transparence  parfaite ;  sa  couleur  et  son 
odeur  rappellent  celles  du  petit  cidre  de  bonne  qualite;  elh 
a  une  saveur  legerement  amere  ,  sans  astringence  ,  sans  fa- 
deur,  sans  arriere-gout ;  elle  est  a  la  fois  legere  et  cordiah 
a  Testomac.  Potable  apres  quelques  jours  seulement  de  pre- 
paration ,  elle  presente  encore  Favantage  d'etre  chargee 
d'acide  carbonique ,  ce  qui  lui  donne  une  saveur  piquante 
fort  agreable,  et  des  proprietes  digestives  plus  pronon- 
cees. 

»  Mise  en  bouteilles  au  bout  de  4  a  5  jours  de  prepara- 
tion, elle  devient  mousseuse  comme  le  vin  de  Champagne, 
En  y  ajoutant  unpeu  de  caramel,  une  infusion  de  coriandrt 
ou  de  fleur  de  sureau,  on  la  rend  plus  agreable  au  gout  dc] 
quelques  personnes. 

»  On  peut  remplacer  la  melasse  par  le  sucre  de  fecule.j 
Mais  lorsque  ces  deux  matieres  sucrantes  ont  un  prix  exa-j 
gere,  comme  en  ce  moment,  on  peut  se  servir  avec  avan- 
fage  dc  la  formule  suivante  : 

Eau  ordinaire.     ...     1  hectol, 
Miel  ordinaire.     .     .     .     800  gr. 
Cassonnade commune.     .     800  gr. 
Fleurs  de  houblon.     .     .     300  gr, 
Levure  de  biere.     .     .     50  gr. 
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»  Le  litre  ,  dans  ce  cas ,  revient  a  deux  centimes. 

»  La  Mere  a  froid  de  M.  Durand  est  en  usage ,  dans  la 
laison  centrale  de  Beaulieu  ,  et  a  ete  mise  a  Fessai  dans  les 
Igiments  de  Farmee ,  sur  la  proposition  du  Gonseil  supe- 
eur  de  sante.  Les  experiences  faites  officieliement  ont  eu 
s  resultats  les  plus  satisfaisants  et  obtenu  rapprobation 
hanime  des  commissions.  Le  docteur  Lebidois,  medecin  de 

maison  centrale  de  Beaulieu,  termine  ainsi  qu'il  suit  Tun 
\  ses  derniers  rapports  :  La  boisson  proposee  par  M.  Du- 
nd  a  resolu  completement  le  probleme  difficile  et  impor- 
nt  que  j'avais  pose,  c'est-a-dire  que  ,  d'un  prix  de  revient 
peupres  mil,  agreable  au  gout,  tonique,  aperitive,  emi- 
imment  desalterante  et  legere  ,  cette  boisson  permet 
ix  detenus  d'utiliser  mieux  les  aliments ,  de  travailler  par 
nsequent  davantage ,  et  d'eloigner  les  cliances  de  mala- 
e.  » 

))  M.  Gillot ,  pharmacien  a  Evreux  ,  a  public  aussi  deux 
rmules  de  boissons  economiques ,  peu  differentes  des  pre- 
dentes  ;  on  con^oit  qu'on  peut  les  modifier  suivant  le  gout 

les  conditions  dans  lesquelles  on  est  place.  Voici  les  recet- 
s  de  M.  Gillot : 

Boisson  se  rapprochant  du  cidre. 

Eau 1  hectol. 

Pommes   seches  .      .  3  k.  425  gr. 

Esprit  5/6 ....  0       4  0-4  gr. 

Semences  de  fenouil.  25  gr. 

—     de  coriandre.  25  gr. 

Fleursdehoubjon.     .  469  gr. 

Boisson  ayant  beaucoup  d'analogie  avec  la  biere. 

Eau 4  hectol. 

Melasse 3  k.  425  gr. 

Cassonade  brune.      .  447  gr. 

Coriandre  concassee.  25  gr. 

Levure  de  biere.      .  404  gr. 

»  La  quantite  de  levure  de  biere  indiquee  pour  la  se- 
mde  boisson  est  du  double  trop  forte.  Pour  la  premiere , 
agit  completement  a  froid,  en  mettant  toutes  les  substan- 
?s  dans  le  tonneau  avec  Teau ,  apres  avoir  seulement  con- 
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casse  les  pommes  et  les  semences.  Apres  8  a  10  jours , 
peut  tirer  au  tonneau. 

)>  Comme  on  le  voit,  par  tout  cc  qui  precede,  il  y  a  pc 
sibilite  ,  pour  Fouvrier,  raeme  le  plus  pauvre,  de  prepare 
pour  les  besoins  journaliers  ,  des  boissons  toniques ,  desalt 
rantes,  agreables,  bien  superieures  a  Teau ,  a  Teau  vinaj 
gree ,  a  Teau  additionnee  cTeau-de-vie  ,  qu'on  emploie 
plus  habituellement  pour  suppleer  au  manque  ouala  cher 
du  vin ,  du  cidre  ,  de  la  biere.  Les  boissons  acides,  les  boi 
sons  alcoolisees  et  non  fermentees ,  les  boissons  dans  le 
quelles  dornine  le  sucre  ou  le  mucilage  ne  valent  rien  poi 
la  sante  ,  et  contrarient  les  fonctions  digestives  au  lieu  ( 
les  favoriser.  II  n'y  a  que  les  boissons  fermentees  qui  soiet 
reellement  salubres  ,  mais  il  faut  que  la  fermentation  spir 
tueuse  au  moyen  de  laquelle  on  les  obtient,  soit  complet 
et  qu'il  ne  reste  dans  les  liqueurs  ni  exces  de  sucre  ni  excl 
dant  de  levure.  Or,  dans  ce  dernier  cas ,  elles  agissent  a  I 
maniere  du  cidre  doux ,  qui ,  comme  on  le  sait ,  est  de  di| 
ficile  digestion  et  legerement  purgatif.  Or,  il  est  toujoul 
possible  d'obtenir  une  fermentation  bonne  et  reguliere ,  (| 
ne  mettant  pas  un  exces  de  levure ,  et  en  placant  les  toil 
neaux  dans  des  celliers ,  caves  ou  bangards ,  ou  la  temper.! 
ture  puisse  etre  maintenue  dans  des  limites  de  10  a  lo  d< 
gres  centigrades.  I 

»  Nous  esperons  que  cette  courte  instruction  portera  a 
fruits,  et  que,  long-temps  avant  les  grands  travaux  de 
moisson,  nos  fermiers  aviseront  a  fouruir  a  leurs  ouvrie 
une  des  boissons  salubres  et  economiques  dont  nous  avoi 
indique  la  facile  preparation.  Dans  les  grands  etablissemen 
industriels,  pourquoi  les  chefs  prevoyants  ,  et  jaloux  de 
sante  de  leurs  ouvriers ,  ne  feraient-ils  pas  fabriquer  sot 
leurs  yeux  de  ces  memes  boissons,  qu'ils  livreraient,  au  pri 
coutant,  a  ces  hommes  imprevoyants  et  pauvres,  qui  n'oi 
que  de  mauvais  aliments,  que  des  boissons  malsaines,  et  qu 
pour  suppleer  a  leur  insuflisant  regime,  cbercbent  dar 
Feau-de-vie  un  soutien  ,  belas  !  dangereux  et  trompeur,  qi 
ajoute  a  leur  misere  en  depravant  leur  moral  et  en  minai 
leur  constitution?  Ge  serait  faire,  a  pen  de  frais,  un  arte  d 
pbilantropie  et  de  moralife.   » 
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LIVRE    CINQUI&ME. 

Des  hydromels. 

On  donne  ce  nom  a  une  preparation  de  miel  et  d'eau  qui 
servi  anciennement  de  boisson  aux  Gaulois ,  et  qui  ac- 
liert  un  gout  vineux  par  la  fermentation. 

Olivier  de  Serres  dans  son  theatre  d' Agriculture ,  troi- 
eme  livre,  chap.  XV,  a  donne  ainsi  qu'il  suit  la  recettede 
;tte  boisson  : 

«  L'hydromel  est  une  composition  de  miel  etd'eau  ,  dont 

breuvage  est  bon  et  profitable.  L'on  s'en  sert  en  plu- 
eurs  endroits ,  mesme  vers  les  Ardennes ,  et  par  tout  gene- 
Jement ,  ou  defaiilans  les  vignes ,  Ton  est  accomode  de 
iel.  Une  partie  de  bon  miel  sur  douze  d'eau  de  pluie , 
>nt  ensemble  mises  bouillir  dans  de  grandes  chaudieres , 
squ'a  la  consomption  de  moitie,  en  escumant  cela  cepen- 
mt  et  tantcurieusement  qu'aucune  ordure  n'yreste.  Apres, 
;ste  liqueur  est  en^aisselee  en  communs  tonncaux  de  bois 
en  nets  ,  lesquels  bien  fermes  sans  respirer  Ton  tient  an 
ileil  six  semaines  continuelles ,  afin  d'y  bouillir  durant  ce 
mps-la;  passe  lequel  demeure  Thydroniel  en  sa  parfaiste 
)nte  ,  en  laquelle  se  maintient-il  longuement ,  estant  loge 
ins  les  caves ,  comme  Ton  faist  pour  ies  vins.  Defaiilans  le 
leil  on  tient  les  tonneaux  pres  du  feu ,  pour  un  couple 
j  mois  *,  non  avec  tant  d'effest  qu'au  soleil ;  pour  laquelle 
use  le  cueur  de  Teste  sur  toutes  les  saisons  de  Tannee  est 
loisi  pour  faire  Thydromel.  Car  estant  lors  le  soleil  en  sa 
ius  grande  force ,  plus  vigoureusement  et  mieux  prepare 
3ste  boisson  ,  qu'aucune  chaieur  artificielle. 

«  C'est  le  plus  commun  hydromel  :  mais  pour  en  faire 
1  meilleur,  convient  augmenter  la  quantite  de  miel,  d'un 
uart ,  d'un  tiers,  d'une  moitie,  selon  qu'on  le  desirera. 
t  passant  plus  outre  ,  on  le  rendra  excellent ,  si  on  Faro- 
latise  avec  de  la  cannelle ,  girofle ,  muscades  ,  poivre , 
ingembre  et  autres  epice'ries.  Aussi  y  donne  bonne  odeur 

fleur  de  sureau  :  ayant  rhydrome!  cela   de     commun 

!irec  le  moust,  que  de  relenir  de  ceste  fleur  la  senteur 
VINS  DE  FRUITS.  I  7 
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musquate,  s'en  servant  avec  des  sachets  comme  j'ai  touch 
ailleurs.  » 

Le  procede  indique  par  Olivier  dc  Serres,  n'est  certaine 
meat  pas  le  meillcur  auquel  on  puisse  avoir  recours  pou 
faire  de  bon  hydromel  vineux  ,  et  lui-meme  en  a  prescri 
dans  le  livro  8e,  chap.  1^,  une  autre  recette  que  voici  : 

«  Estant  l'hydromel  faist  de  huist  pintes  d'eau ,  et  un 
de  bon  miel ,  bouilli  a  consomption  de  la  moitie ,  y  ad! 
joustant  a  la  fin  une  once  d'eau-de-vie ,  se  rendra  excel! 
lent ,  et  de  longue  garde  ,  sans  se  corrompre  ,  Fespace  d 
dix  a  douze  ans.  » 

Mais  suivant  Deyeux ,  de  tons  les  procedes  celui  qu'on  vl 
citer  merite  a  tous  egards  la  preference. 

II  faut  choisir  le  miel  le  plus  blanc  ,  le  plus  pur  et  1 
plus  agreable  au  gout ,  le  mettre  dans  une  chaudiere  ,  ave 
un  peu  plus  que  son  poids  d'eau ,  le  bien  faire  dissoudr 
dans  cette  eau ,  dont  on  fera  evaporer  une  partie  par  un 
ebullition  legere,  en  enlevant  seulement  les  premier* 
ecumes.  On  reconnait  qu'il  y  a  assez  d'eau  evaporee,  lors 
qu'un  03uf  frais ,  qu'on  met  dans  la  liqueur  ne  g'y  submerg 
pas,  et  se  soutient  a  la  surface ,  en  s'y  enfongant  a  peu  pn 
a  moitie  de  son  epaisseur ;  alors  on  passe  la  liqueur  a  tra 
vers  un  tamis  et  on  l'entonne  tout  de  suite  dans  un  bar 
qui  doit  etre  presque  plein.  II  faut  placer  ce  baril  dans  u 
endroit  ou  la  chaleur  soit  le  plus  egalement  possible  ,  sou 
tenue  de  20  a  28  degree  du  thermometre  de  Reaumur,  e 
observant  que  le  trou  de  la  bonde  ne  soit  que  legerement  cou 
vert  et  non  bouche.  Les  phenomenes  de  la  fermentatio 
vineuse  paraitront  dans  cette  liqueur  et  subsisteront  pen 
dant  deux  ou  trois  mois  ,  et  meme  plus  suivant  la  chaleur 
apres  quoi  ils  diminueront  et  cesseront  d'eux  memes. 

II  faut  observer  pendant  cette  fermentation  de  rempli 
de  temps  en  temps  le  tonneau  avec  une  liqueur  semblabl 
de  miel  dont  on  aura  conserve,  pourcela,  une  partie  apart 
afin  de  remplacer  la  portion  de  liqueur  que  la  fermenta' 
tion  fait  sortir  sous  forme  d'ecume. 

Lorsque  les  phenomenes  de  la  fermentation  cessent  e 
que  la  liqueur  est  devenue  bien  vineuse,  on  transporte  l 
tonneau  a  la  cave ,  et  on  le  bondonne  exactemont ;  un  ai 
apres  on  met  Thydromel  en  bouteilles. 


e  vi  n 
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Lorsque  l'hydromel  vineux  est  bien  fait,  c'cst  une  espece 

vin  de  liqueurassez  agreable.  II  conserve  neanmoins,  pen- 
lant  fort  long-temps ,  line  saveur  de  miel  qui  ne  plait  pas  a 
;out  le  monde ,  mais  qu'il  perd  a  la  longue  ,  et  qu'on  pent 
pre  enquelque  sorte  disparaitre  ,  en  ajoutant,  pendant  que 

iqueur  est  encore  en  fermentation  dans  le  tonneau ,  de 
a  fleur  de  sureau  dans  un  nonet  ou  quelques  autres  aro- 
lates. 

Masson-Four  a  donne,  dans  la  Maison  rustique  du  19e 
iecle ,  la  recette  suivante  : 

«  Prenez  la  quantite  de  miel  dont  vous  pourrez  disposer ; 
lites  fondre  dans  4  ou  5  parties  d'eau  en  volume ;  ecumez 
t  clarifiez  avec  un  blanc  cToeuf ,  pour  cbaque  kilog. ;  jetez 
ans  le  sirop  bouillant ,  avant  la  clarification ,  125  gram. 
4  onces  )  par  kilog.  de  miel,  de  noir  animal;  ecumez. 
joutez  ensuite  125  grammes  de  fleurs  de  sureau  pour  2 
ectolitres  de  mout ,  ramene  a  la  densite  de  4  degres  : 
ous  pouvez  substituera  la  fleur  de  sureau,  tel  autre  arome 
ue  vousaurez  a  votre  disposition,  la  semence  de  coriandre, 
;s  amandes  ameres,  celles  de  noyaux  de  cerises,  abricots, 
tc,  les  sommites  fleuries  d'orvale  ,  ou  toute  bonne  f  les 
raines  d'angelique ,  de  fenouil ,  de  cumin  et  meme  de 
enievre. 

«  Le  sirop,  amene  au  poids  indique,  refroidi  a  15  a  18° 

gres  centigrades,  est  mis  en  fermentation  avec  de  la  le- 

re  ,  ou  du  levain  de  boulanger  non  acide. 

«  Si  Ton  veut  un  bydromel  plus  rapproclie  du  vin ,  on 
loute  de  la  creme  de  tartre  (  500  gram,  par  hectolitre), 
n  des  fruits  acides  ,  apres  ou  acerbes. 

Lorsque  la  fermentation  tumultueusc  est  terminee, 
[i  soutire  ;  on  additionne  de  Talcool  si  on  le  juge  convena- 
le  ;  quinze  jours  ou  un  mois  apres  on  colle  aux  blancs 
'ceufs ,  et  Ton  soutire  en  bouteilles  ou  en  cruchons  de  terre 
u'on  laisse  droits  si  la  saison  est  chaude  ,  aiin  d'eviter  la 
isse  ,  parce  que  ces  especes  de  liqueurs  sont  tres  sujettes  a 
Bcommencer  leur  travail  a  diverses  epoques  de  1'annee. 

((  Gette  formule  suffit  pour  dinger  la  fabrication  de  toute 
ipece  de  boisson  analogue  avec  la  melasse ,  le  sirop  de 
icre  brut ,  le  sirop  de  fecule  et  de  dextrine.  » 

On  trouve  encore  dans  les  auteurs  quelques  details  sur 
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la  fabrication  de  l'hydromel  vineux  que  nous  ajoutons  ici  3 

Miel  blanc 5  kilog.  (lOlivres). 

Eau   a  30°  cent.    .      .         25  kilog.  (501ivres ). 
Ferment  de  biere  ramolli.  153  gram.  (  5  onces).    j 

On  delaie  dans  un  tonneau  le  ferment  avec  l'eau »  et  Toil 
y  ajoute  le  miel  \  on  place  le  tonneau  dans  un  lieu  dont  1<' 
temperature  soit  de  15  a  20  deg.  R,  afin  que  la  fermenta 
tion  s'etablisse  bien. 

On  reconnait  bientot ,  a  une  quantite  considerable  d'e- 
cume  qui  s'en  echappe  ,  que  la  fermentation  est  etablie ;  11 
faut  avoir  soin  de  renverser  a  mesure,  dans  le  tonneau  ,  dij 
nouvel  hydromel ,  ou,  si  Ton  en  manque ,  un  peu  de  boil 
vin  blanc  jeune  ou  un  melange  d'eau  et  de  miel ;  enfin 
remplir  le  tonneau  pour  la  derniere  fois  ,  et  le  boucher  avec 
soin ,  quand  Tecume  cesse  de  monter.  La  fermentation  con< 
tinue  neanmoins  sourdement  pendant  deux  ou  trois  mois  i 
il  faut  retirer  alors  la  liqueur  de  dessus  sa  lie ,  la  coller ,  1 
soutirer  une  seconde  fois ,  et  la  garder  le  plus  longtempj 
possible  avant  de  la  mettre  en  bouteilles,  afin  de  lui  fair* 
perdre  un  gout  de  miel  qu'elie  conserve  pendant  longtemps 
11  faudrait  operer  le  soutirage  plus  tot ,  si  Ton  etait  oblige 
de  transporter  le  tonneau  ailleurs. 

Presque  tous  les  auteurs  prescrivent  de  faire  bouillir  e 
de  clanfier  le  miel ;  mais  il  est  reconnu  que  la  fermenta- 
tion qui ,  par  le  procede  ci-dessus  ,  s'etablit  en  quelquesi 
lieures ,  demande  plusieurs  jours  dans  le  second  cas  ,  parc< 
que  la  coction  parait  detruire  le  ferment  tant  dans  le  mie 
que  dans  toutes  les  substances  vegetales.  Je  pense  don< 
qu'il  est  plus  avantageux  de  delayer  le  miel  dans  l'eau  ui 
peu  plus  que  tiede,  sans  le  faire  cuire;  la  liqueur  en  es 
d'ailleurs  tout  aussi  bonne.  On  peut  la  rendre  beaucouj 
plus  agreable ,  en  ajoutant  a  la  solution  mielleuse  un  pei 
d'aiigelique  fraiche,  de  genievre  ,  de  coriandre,  de  sue  d( 
framboise  ou  d'orange ,  ou  tel  autre  parfum. 

Le  bon  hydromel ,  vieux  et  bien  fait ,  ressemble  beaucouj 
aux  meilleurs  vins  d'Espagne.  Son  usage,  tres-repandu  en- 
core aujourd'hui  chez  les  peuples  du  Nord ,  est  fort  ancien 
et  Ton  sait  que  les  belliqueux  Scandinaves  ,  leurs  an- 
cetres ,  etaient  tellement  passionnes  pour  cette  liqueur, 
qu'ils  ne  connaissaient  d'autrebonheur  dans  la  vie  future  que] 
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celui  de  boire  Thydromel  a  la  table  d'Odiu ,  presente  par 
les  Valkyries  dans  les  cranes  de  leurs  ennemis.  Les  Russes 
et  les  Polonais  le  regardent  encore  comme  une  excel- 
lente  boisson ;  ils  en  retirent  une  eau-de-vie  qulls  aroma- 
tisent. 

Enfin  voici  un  procede  plus  expeditif :  Dissolvez  du  miel 
dans  de  Peau  ,  a  raison  de  deux  livres  par  litre ,  melez-y  du 
charbon  animal  et  iiltrez  la  liqueur  pour  la  purifier  ,  puis 
ajoutez  un  quart  de  Peau  employee ,  d'eau-de-vie  ou  vous 
aurez  mis  infuser,  quelques  jours  d'avance,  des  fleurs  desu- 
reau  et  de  Piris  de  Florence  ,  avec  quelques  amandes  ame- 
res  ;  mettez  le  melange  quinze  jours  au  soleil ,  tiltrez-le , 
il  sera  pret  a  etre  mis  en  bouteilles. 

Hydromel  vineux  compose. 

Cet  hydromel  n'est  que  le  precedent ,  mele  a  des  sues  de 
fruits  et  aromatise  ,  afm  de  lui  donner  diverses  saveurs. 
(Test  avec  ces  hydromels  que  quelques  fabricants  de  vins 
imitent  ceux  de  Constance,  de  Malaga,  de  Malvoisie,  etc. 


LIVRE  SIX1EME. 


GHAPITRE  PREMIER. 
De  l' imitation  des  vins  et   liqueurs. 

On  donne  le  nom  de  vins  de  liqueurs  a  des  vins  dans  les- 
quels  une  partie  de  la  matiere  sucree  n'a  pas  ete  decorn- 
posee  par  la  fermentation. 

On  se  figure  ,  en  general,  que  les  vins  de  liqueurs  imi- 
tes  sont  mauvais  a  Testomac  :  mais  e'est  un  prejuge  que 
rien  ne  justifie.  Bien  plus  ,  nous  regardons  comme  certain  , 
que  ces  especes  de  vins  seront  souvent  supportes  par  des 
estomacs  faibles  qui  ne  supporteraient  pas  certains  vins  na- 
turels.  La  raison  en  est  que  les  vins  artiliciels  faits  avec 
discernement  ne  renferment  absolument  que  ce  qui  est  ne- 
cessaire  pour  les  rendre  liquoreux  ,  spiritueux  et  aromatises 


202  ds  l'imitatigi 

precisement  tels  cjif  on  le  desire ,  et  que  les  matieres  qui 
contribuent  a  ces  diiierentes  qualites  ont  ete  purifiees  cha- 
cune  en  particulier.  11  en  resulte  que  le  vin  ne  renferme 
aucune  matiere  extractive  inutile  qui  etablisse  dans  l'esto- 
mac  une  fermentation  dangereuse. 

Nous  avons  deja  fait  pressentir  que  les  vins  de  liqueurs 
doivent  jouir  de  trois  qualites  principales  :  etre  liquoreux , 
spiritueux  et  avoir  du  bouquet.  C'est  par  la  plus  ou  moins 
grande  preponderance  de  ces  trois  qualites  et  par  la  diver- 
site  de  la  derniere ,  que  les  vins  de  liqueurs  different  en- 
tr'eux.  On  leur  donnera  les  deux  premieres  ,  au  moyen  du 
sucre  et  de  Talcool ,  et  la  troisieme  ,  au  moyen  de  diverses 
substances aromatiques ,  endissolvant ,  en  outre,  dans  Teau 
qu'on  emploie  ,  un  centieme  de  son  poids  de  tartrate  de 
potasse. 

Ce  sel  existe  dans  tous  les  vins ,  et  sa  presence  y  parait ! 
necessaire  pour  lui  donner  de  la  saveur  et  eontribuer  a  sa  i 
conservation.  Si   on  observe   que   Talcool   est   absolument 
identique  ,  quelles  que  soient  les  matieres  fermentescibles 
qui  Font  produit ,  et  qu'il  en  est  a  peu  pres  de  meme  du  I 
sucre ,  on  sera  convaincu  que  nous  sommes  les  maitres  de 
varier  dans  nos  vins  les  deux  premieres  qualites ,  et  les  ren- 
dre  a  volonte  plus  ou  moins  liquoreux  ,  plus  ou  moins  spi- 
ritueux. 

Relativement  a  leur  pesanteur  specifique ,  les  vins  de 
liqueurs  sont  precisement  le  contraire  des  vins  ordinaires, 
dont  la  bonne  qualite  se  juge  par  sa  legerete  specifique  v 
tandis  que  les  vins  de  liqueurs  marquent  A  ou  5  degres  au- 
dessus  de  zero  a  roeno'metre  ;  on  en  rencontre  meme  qui 
vont jusqua  7. 

Les  vins  liquoreux  resultent  generalement  de  moiit  d'une 
pesanteur  specifique  de  18a  20  degres.  Vous  pouvez  vous. 
en  procurer  de  la  meme  pesanteur,  en  dissolvant  en  quan— 
tite  convenabie  de  sucre  dans  de  Teau  ou  vous  aurez  mis 
prealablement  un  demi-centieme  de  tartrate  de  potasse ,  et 
vous  vous  serez  ainsi  procure  en  un  instant  un  mout  sem- 
blable  a  celui  que  Ton  n'obtient  ordinairement  qu'en  un  an. 

Examinons  maintenant  ce  que  devient  ce  mout  dans  la 
fermentation.  La  matiere  sucree  se  decompose  et  forme  de 
I'alcoo!  ;  mais ,   tandis  que  dans  les  vins    ordinaires  toute 
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la  ma  tie  re  sucree  se  convertira  en  alcool ,  dans  ceux  de 
liqueur,  il  yen  aura  un  quart  seulement,  de  sorte  qu'il 
se  formera  environ  un  litre  d"eau-de-vie  sur  qualre  litres 
de  la  liqueur ,  et  les  trois  aulres  quarts  resteront  matiere 
sucree,  d'ou  il  resulte  qu'en  ajoutant  un  quart  d'eau-de- 
vie  a  la  liqueur,  on  evitera  l'embarras  de  la  fermentation. 
Ensuite  ayant  goute  votre  vin  ,  si  vous  ne  lui  trouvez  pas 
iissez  de  liquoreux  ou  de  spiritueux ,  vous  pourrez ,  a  vo- 
lonte  ,  augmenter  Tune  ou  l'autre  de  ces  deux  qualites ,  en 
ijoutant  de  Peau-de-vie  ou  du  sucre  \  la  premiere  pour  le 
•endre  plus  spiritueux  ,  et  l'autre  ,  pour  le  rendre  plus  li- 
juoreux;  et  il  ne  reste  plus  qu'a  leur  donner  Tarome. 
^arome  des  vins  de  liqueurs  n'est  pas  aussi  prononce  que 
ians  les  vins  ordinaires  ;  cependant  on  peut  apercevoir  dans 
ja  plupart  d'enfcr'eux  le  bouquet  du  muscat;  mais  il  est 
iouvent  masque  par  l'aeide  contenu  dans  le  vin,  et  peut 
litre  rendu  fort  sensible  en  le  desacidiiiant.  On  peut  donner 
jiux  vins  Farome  du  muscat ,  par  le  moyen  de  fleurs  de  su- 
I'eau  ,  en  faisant  sojourner  parmi  elles ,  pendant  quelque 
Hemps ,  le  sucre  que  Ton  emploie  ,  ou  en  mettant  les 
lleurs  elles-memes  dans  la  liqueur.  On  peut  aussi  employer 
pes  fleurs.d'hieble  ou  de  toute-bonne ,  ou  encore  meler  ces 

(livers  aromes  dans  diverses  proportions,  et  produire  par 
a  des  vins  de  differens  gouts. 
Pour  bien  confectionner  soit  les  vins  de  liqueurs ,  soit  les 
(liqueurs,  il  est  convenable  de  savoir  preparer  et  employer 
Sjes  diverses  matieres  aromatiques.  Le  chapitre  5  conlient 
Sin  aperc,u  sommaire  des  principales. 


CHAPITRE  II. 

Des   aromes. 

I  La  cannelle  ,  le  girofle  ,  le  macis  et  la  vanille  se  prcpa- 
jrent  en  les  reduisant  en  poudre  et  en  les  melant ,  par  por- 
tions egales,  avec  du  sucre  egalement  en  poudre.  Ce  me- 
lange doit  etrc  conserve  hermetiquementferme. 

L'iris  de  Florence  se  reduit  en  poudre ,  mais  ne  se  mele 
pas  avec  du  sucre  j  comme  les  precedent. 
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Parmi  les  flcurs  de  sureau  ,  ce  sont  celles  du  sureau  a 
feuilles  de  persil  qui  sont  le  plus  convenables  pour  imiter 
le  muscat  :  on  les  melange  avec  du  sucre  pile  apres  qu'elles 
sont  sechees.  Quelquefois  on  les  emploie  fraiches ,  mais  il 
faut  toujours  en  separer  les  petioles  et  les  pedoncules. 

Pour  le  parfum  des  roses  et  des  fleurs  d'orange  on  peut 
Pobtenir  soit  en  les  distillant  avec  de  Peau  ,  et  on  obtient 
ce  qu'on  appelle  de  Teau  de  rose  ou  de  fleur  d'oranger ; 
soit  en  les  distillant  avec  de  Peau-de-vie  ,  et  on  obtient  ce 
qu'on  nomine  de  Pesprit  de  ces  fleurs ,  ou  encore  on  mele 
ces  fleurs  ,  de  meme  que  les  fleurs  de  sureau ,  avec  du  Su- 
cre en  poudre  ,  et  on  pourra  faciliter  le  passage  de  Parome 
dans  le  sucre  ,  en  exposant  le  melange  a  une  temperature 
de  50  a  60  degres,  et  le  remuant  frcquemment. 

Quant  aux  framboises ,  on  les  fait  infuser  dans  de  P eau- 
de-vie  et  on  distille  Tinfusion  pour  ladecolorer,  on  obtient 
Pesprit  de  framboises. 

Les  amandes  ameres ,  la  merise ,  les  noyaux  d'abricots  et 
de  peches  se  distillent  avec  Peau-de-vie  et  donnent  les  es- 
prits  de  ces  fruits. 

On  obtient  egalement  Pesprit  de  citron,  d'orange ,  de 
bergamote  ,  en  distillant  leurs  zestes  avec  de  Peau-de-vie , 
ou ,  plus  simplement ,  en  melant  du  sucre  avec  les  huiles 
essentielles  de  ces  fruits. 

L'ambre  doit  entrer  dans  les  aromes ,  mais  sans  y  domi- 
ner  :  e'est  une  odeur  fort  desagreable  lorsqu'elle  est  con- 
centree  ,  mais  qui  peut  faire  d'excellens  aromes  lorsqu'elle 
est  etendue. 

Les  aromes  s'emploient  seuls  ou  melanges.  Si  on  veut 
une  liqueur  d'un  gout  determine ,  par  exemple ,  de  can- 
nelle  ou  de  girofle ,  ou  autres ,  on  emploie  ces  matieres  de 
maniere  que  leur  arome  soit  dominant ;  car  il  faut  observer 
qu'on  doit  toujours  ajouter  quelque  peu  d'un  autre  arome 
pour  donner  un  arriere-gout :  une  goutte  d'buile  essentielle 
ou  un  gramme  d'esprit  de  citron ,  employe  a  cet  effet 
peut  suffire  a  plusieurs  litres  ;  mais  il  faut  bien  prendre 
garde  de  donner  un  arome  outre  mesure. 
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CHAPITRE  III. 

Formules  de  quelques  vins  de  liqueur  limitation. 

I  Notre  intention  n'est  pas ,  dans  ce  chapitre  ,  d'encoura- 
ger  la  fraude  ,'  qui  donne  pour  des  vins  naturels  ,  des  com- 

(ositions  et  des  melanges  qui  n'en  ont  jamais  le  merite  on 
es  agrements,  mais  d'indiquer  quelques  recettes,  qu'on 
'oit  surtout  a  Julia  Fontenelle ,  qui  avait  ete  temoin  des 
"  ravaux  de  cette  fabrication  qui  se  font  a  Gette  dans  l'He- 
ault ,  sur  une  grande  echelle. 
I  A  Gette ,  dans  la  fabrication  des  vins  les  plus  estimes ,.  il 
ipentre  aucun  sel  metallique  ni  aucune  plante  veneneuse ; 
Jls  sont  constamment  le  resultat  du  melange  de  differents 
qvins  en  proportions  diverses  ,  avec  addition ,  suivant  l'exi- 
Bgence  du  cas,  d'alcool  ou  de  matiere  sucree,  et  d'tm  bou- 
wquet  pris  parmi  les  vegetaux  aromatiques.  L'habilete  du 
afabricant  consiste  a  trouver  les  quantites  relatives  et  ne- 
icessaires  a  chaque  espece  de  vin.  En  general ,  chacun  d'eux 
Mtient  en  reserve  des  ecbantillons  de  vins  naturels  pour  ser- 
ayir  de  point  de  comparaison  pour  le  gout ,  la  couleur  et  le 
ijbouquet.  Ghaque  maison  a  par  devers  elle  des  procedes  de 
^predilection ;  mais  il  est  un  point  unanime ,  c'est  que  le 
Vfalabre  fait  la  base  d'un  grand  nombre  de  vins. 

DU   CALABRE, 

Servant  a  la  fabrication  des  vins. 

j  On  distingue  deux  especes  de  Calabre  :  le  Calabre  fait  a 
froid  et  le  Calabre  fait  a  cbaud.  Ge  dernier  est  indispensa- 
ble pour  faire  le  vin  de  Malaga.  L/autre ,  plus  franc  de 
gout ,  sert  a  rendre  les  vins  plus  liquoreux. 

Calabre  fait  a  froid. 

Pour  le  preparer,  on  prend  27  veltes  (150  litres)  de  mout 
jde  raisin  tres-doux  et  tres-mur  ,  sortant  du  fouloir,  et  Ton 
y  mele  de  suite  5  veltes  d'alcool  a  32  degres.  On  laisse  re- 
(poser,  et  Ton  tire  au  clair, 
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Calabre  fait  a  chaud. 

On  fait  bouillir  du  bon  mout  de  raisin ,  dans  une  chau- 
diere ,  jusqu'a  ce  qu'il  soit  reduit  aux  trois-quarts  de  son 
volume;  on  enleve  les  ecumes ,  et  quand  il  est  froid ,  on  y 
ajoute  un  buitieme  d'alcool. 

A  ces  preparations  on  doit  joindre  les  vins  mutes,  Val- 
cool,  V esprit  de  goudron,  obtenu  par  la  distillation  de  Pal- 
cool  sur  le  quart  de  son  poids  de  goudron  ,  les  infusions  al- 
cooliques  tfiris  de  Florence ,  de  noix  verte  ,  de  coques  aVa- 
mandes  torre flees  et  de  calament  (  melissa  calaminthe, 
Lin.(l). 

Voila  les  materiaux  le  plus  frequemment  employes  a  la 
fabrication  des  vins  de  Cette.  Voici  maintenant  quelques- 
uns  des  procedes  suivis  dans  la  piupart  des  fabriques. 

Vin  de  Malaga. 

Calabre  fait  a  cbaud       ...  30  veltes. 

Infuse  alcoolique  de  noix  verte.  2  litres. 

Esprit  de  goudron 92  gram,  ponces.) 

Vin  de  Madere. 

On  prend  du  vin  de  Piquepouil  gris  fait  en  blanc  et  sec  , 
et  Ton  y  ajoute  par  barrique  ordinaire  125  gram.  (  4onces) 
d'infusion  alcoolique  de  coques  d'amandes  torrefiees  ,  62  gr. 
(  2  onces  )  d'esprit  de  goudron  et  2  litres  d'infuse  de  noix. 

Vin  de  Saint-Georges. 
Bon  vin  rouse  monte  en  couleur.    |  ,     , 

Vin  de  Piquepouil |   Part,es  e8'ales 

Melez  et  ajoutez  par  barrique  un  demi-verre  d'esprit  de 
framboises  ,  de  calament  et  d'iris  de  Florence. 

Vin  de  Frontignan. 

Vin  rouse  nouveau.      .      .      |     ,     ,  ~A  ,.. 

-    blauc        id.      ...      (    ^  chaqiie  SO  litres. 

Alcool  a  22  degres 5  litres. 

(i)  L'infuse  alcoolique  de  noix  et  le  caramel  meles  en  proportions  conve- 
nables  donnent  aux  vins  rouges  clarifies  par  la  gelatine  une  apparence  de  ve- 
tuste. 
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Vin  de  Bordeaux. 

Vin  de  Bourgogne  ,  bonne  quahle.      .      1  harriquc. 
Stic  de  iVamboises 1   velte. 

j  An  bout  de  quelques  jours  on  filtre  et  Ton  met  en  bou- 
eilles. 

Vin  muscat. 

Vin  blanc  de  Chablis.      .     50  litres. 

Raisin  muscat  sec. .        .     12  kil.  500  gram.  (25  li v.) 

Fleur  de  sureau  dans  un   nonet.  500  gram.  (  1  liv.  ) 

Apres  2  ou  3  mois  de  maceration ,  passez  avec  expres- 
sion et  collez. 

Vin  cuit. 

1  On  fait  bouillir  du  bon  mout  a  petit  feu  ,  et  Ton  enleve 
!es  ecumes  au  fur  et  a  mesure  qiTellcs  se  forment;  quand 
a  liqueur  est  reduite  a  moitie  ,  on  la  passe  a  travers  une 
fhausse  ,  et  quand  eile  est  refroidie ,  on  y  ajoute  le  quart 
le  son  poids  d'alcool  al9degres ;  en  vieillissant ,  ce  vin  de- 
(ient  tres-delicat.  Sans  addition  d'eau-de-vic  ,  le  vin  cuit 
jert  a  ameliorer  les  vins  faibles  ,  et  a  la  composition  des 
ins  liquoreux. 

1  Voici  quelques  autres  recettes  publiees  par  differents 
uteurs. 

Vin  de  Madere. 

!  On  prend  du  cidre  tres-nouveau  et  on  le  sature  de  miel, 
lu  point  qu'un  ceuf  y  surnage  sans  enfoncer;  on  fait  bouillir 
1  liqueur  dans  une  bassine  etamee,  on  ecume  et  Ton  passe 

la  chausse ,  on  verse  alors  dans  un  baril  ou  on  le  conserve 

a  6  mois  avant  de  le  mettre  en  bouteilles. 

Vin  de  Malaga. 

Vin  de  Cbampagne.      .      18   litres  (  20  bouteilles. ) 

j  On  y  fait  macerer  pendant  2  ou  5  mois  : 

Raisin  de  Damas     .     2  kil.  500  gram.   (  5  livres. ) 

Fleur  de  pecher.      .     »  92  gram,    (oonces.) 

L/on  passe  avec  expression  ,  et  apres  un  mois  de  repos , 

in  colle  ce  vin  et  on  le  met  en  bouteilles. 


208  FORMULES  DE  QUELQUES  VI NS 

Vin  grec. 

On  cueille  les  raisins  dans  un  etat  de  maturite  parfaite  , 
on  les  laisse  exposes  au  soleil  pendant  8  a  10  jours  ;  on  enl 
extrait  ensuite  le  moiit  qu'on  fait  chauffer  dans  une  bas-| 
sine  ;  arrive  au  point  d'ebullition ,  on  y  jette  pour  chaque 
cinq  bouteilles  33  gram.  (1  once  )  de  chlorure  de  sodium 
(  sel  marin  )  en  poudre  •,  on  laisse  refroidir ,  et  8  jours  apres 
Ton  soutire  le  vin  et  on  le  met  en  bouteilles. 

Vin  de  Champagne  anglais  factice. 

On  cueille  les  groseilles  avant  leur  maturite ;  on  les- 
ecrase  ,  on  mele  le  sue  avec  parties  egales  d'eau  ,  et  on  le 
laisse  reposer  deux  jours.  On  ajoute  alors  1  kil.  750  gram.; 
(  3  liv.  et  demie  )  de  sucre  pour  huit  litres*,  on  laisse  repo- 
ser encore  pendant  un  jour ,  et  on  verse  8  decilitres  (  1 
bouteille  )  d'eau-de-vie  dans  le  vase  qui  doit  rester  expose 
a  Fair  pendant  cinq  a  six  semaines ;  le  melange  est  ensuite 
verse  dans  un  tonneau  ou  il  sejourne  pendant  un  an  avant 
d'etre  mis  en  bouteilles. 

Vin  moussenx  de  Champagne,  Condrieux,  Limoux. 

On  prend  du  bon  vin  de  Cliablis ,  que  Von  sature  d'acide 
carbonique  au  moyen  d'une  forte  pression ,  comme  on  le 
pratique  pour  les  eaux  de  Seltz  factices.  On  y  ajoute  8  gram- 
mes (  2  gros  )  de  sucre  candi  en  poudre  par  bouteille. 

Pour  les  vins  de  Condrieux ,  de  Limoux .  de  Bages ,  de 
Nissan  ,  etc.,  on  met  16  grammes  (  !?2  once  )  de  ce  sucre' 
et  on  le  sature  moins  d'acide  carbonique  que  le  vin  de  Cham- 
pagne. 

Vin  de  Champagne  artificiel. 

Ontrouve  dansun  recueil  deformules,publierecemment, 
k  formule  suivante  pour  la  fabricatiou  d'un  vin  de  Champa-| 
gne  artificiel. 

On  prend  6  kilogrammes  de  sucre  blanc  que  Ton  fait  dis- 
soudre  dans  17  pintes  (16  litres)  d'eau,  exempte  de  sulfate' 
de  chaux ;  on  ajoute  500  grammes  de  bon  Cognac  et  les 
ecorces  de  deux  on  trois  citrons;  enfm  on  v  delaye  environ! 
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125  grammes  de  levure  superieure,  et  on  introduit  le 
liquide  dans  un  tonneau,  que  l'on  ferme  avec  un  linge 
mouille. 

II  est  bon  de  communiquer  au  liquide  une  temperature 
de  25°  a  Taide  d'un  peu  d'eau  bouillante. 

La  fermentation  ne  tarde  pas  a  s'etablir;  on  la  maintient 
pendant  36  heures ,  puis  on  place  le  tonneau  dans  une  cave 
jiraiehe,  et  Ton  ferme  la  bonde.  Au  bout  de  12  heures,  on  y 
verse  une  dissolution  faite  avec  15  grammes  de  colle  de 
Ipoisson  ,  et  on  agite  le  liquide  avec  une  baguette  de  bois. 

Au  bout  de  huit  jours,  le  liquide  s'etant  clarifie,  on  le 
met  en  bouteilles,  que  Tonabandonne  ensuite  pendant  quel- 
ques  semaines  a  Tabri  de  toute  agitation, 

Le  produit  que  Ton  obtient  ainsi ,  equivaut  au  Champa- 
gne de  deuxieme  classe  ,  tel  que  celui  d'Avise ,  le  Menil , 
Cramont ,  Oyer  et  Epernay. 

On  peut  modifier  la  formule  indiquee ,  en  substituant  a 
une  certaine  quantite  d'eau  une  quantite  correspondante  de 
jus  de  groseille;  on  peutaussi  se  servir  deSauterne,  etdans 
ce  cas  le  Cognac  devient  superflu. 

Vins  de  Porto. 

Les  fabricants  de  vins  de  Porto  recherchent  beaucoup 
les  vins  corses  ,  forts  en  couleur  et  spiritueux  ;  ainsi  les  pro- 
prietaires  font  leur  possible  pour  les  fabriquer  de  cette  ma- 
mere  ;  mais  n'ayant  pas  tous  le  bonheur  de  posseder  des 
crus  qui  produisent  de  tels  vins ,  voici  comme  on  peut  les 
obtenir  avec  d'autres  raisins. 

Aux  vendanges  on  cboisit  les  raisins  rouges  de  la  meil- 
leure  qualite,  les  plus  murs ,  et  pas  un  blanc ;  on  les  fait 
couler  dans  un  fouloir  en  ajoutant  apresdu  sucre  (cassonade). 

D'un  autre  cote  on  cueille  du  raisin  Souzac  et  Touriga 
(  un  bon  panier  pour  chaque  pipe  de  liquide  des  premiers 
raisins  )  bien  mur ,  on  le  foule  d'abord  legerement  et  on 
separe  la  rafle;  on  jette  le  liquide  et  les  pellicules  dans  des 
grands  baquets  ou  deux  homines  foulent  tout  tres-bien  avec 
les  pieds ,  et  Ton  ajoute  30  kilogrammes  (  60  liv.  )  de  cas- 
sonade pour  2  pipes  1050  litres  environ. 

Lorsque  le  premier  vin  est  fait  on  le  decuve ,  et  on  mele 
les  deux  ensemble ;  mais  du  dernier  on  emploie  ou  on  jette 

VINS  DE  FRUITS.  18 
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aussi  dans  les  tonneaux  les  pelliculcs ,  lesquelles  s'elevant 
au-dessus  du  liquide  contenu  dans  les  tonneaux ,  forment 
nne  espece  de  chapeau  qui  preserve  le  liquide  de  Faeces  de  I 
Fair ,  s'oppose  a  la  perte  de  Fesprit ,  et  favorise  la  solution 
de  la  matiere  colorante. 

Au  mois  de  decembre,  on  ajoutc  peu  a  peu  de  Falcool 
a  29°  Cartier,  jusqiFa  25  litres  pour  pipe,  en  differents 
jours ;  et  quand  on  connait  que  Fesprit  se  combine  avec  le 
vin  au  mois  de  mai ,  le  plus  tard ,  on  soutire  le  vin. 

On  obtient  ainsi  du  vin  corse  ,  fonce ,  de  bon  gout ,  avec 
unagreable  bouquet  qui  se  conserve  longtemps. 

N.  B.  Nous  ne  pouvons  pas  dire  quelles  especes  de  rai- 
sin peuvent  remplacer  le  Souzac  et  Touriga ,  maison  pourra 
prendre  le  Grenache  (  Pyrenees  Orientales),  le  pineau  de 
Bourgogne  ,  le  noirin  gros ,  et,  en  tout  cas  ,  le  teinturier , 
dans  le  Gard :  il  y  a  des  especes  noires  qui  pourraient  s'em- 
ployer. 

Du  vin  muscat.  Le  raisin  muscat  n'est  guere  cultive  que 
dans  le  Haut-Douro ,  mais  quelques  proprietaires  font  du 
vin  muscat,  plus  pour  leur  menage  que  pour  leur  commerce : 
la  meilleure  maniere  de  le  faire  consiste  a  choisir  le  muscat 
cultive  dans  les  terrains  les  plus  convenables,  et  bien  mur ;  on 
die  la  plupart  des  feuilles  et  on  laisse  ainsi  les  ceps  pour  1 
quelques  jours  exposes  a  la  force  du  soleil;  le  raisin  se  fane, 
alors  on  le  cueiile,  on  le  foule  legerement,  on  ote  la  ralle, 
et  on  jette  le  liquide  et  ses  pellicules  dans  une  cuve  ou  on 
laisse  fermenter  tres-peu  pour  conserver  son  bouquet ;  on 
met  tout  dans  des  pieces  en  ajoutant  un  peu  de  vin  blanc 
(  nouvellement  fait )  de  Gouais ,  Mahasia  et  Agendenses. 

N.  B.  On  pourra  remplacer  ce  vin  par  la  blanquette  et 
autres  raisins  de  bonne  qualTte. 

Lorsque  ce  vin  se  fait  clair,  on  ajoute  de  Tesprit-de-vin 
a  29°  Cartier  ,  25  litres  pour  pipe,  ou  525  litres  environ  , 
pas  tout  d'un  coup,  mais  a  differentes  reprises. 

Au  printemps  on  soutire. 

Fin  de  liqueur.  (  Geropiga  ). 

On  cueiile  le  raisin  blanc  de  bonne  quaiite ,  e'est-a-dire 
sucre  et  bien  mur ;  on  Texpose  au  soleil  pendant  quelques 
jours  ,  on  le  foule ,  et  sans  commencer  la  fermentation  on 
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entonne  le  mout  dans  des  pieces  en  ajoutant  tout  de  suite 
et  tout  d'un  coup  un  tiers  d'esprit-de-vin  de  29°  Gartier , 
et  tres-peu  de  cannelle  en  poudre  fine ;  et  enfin  on  bon- 
donne  tres-bien  les  pieces.  Au  bout  d'un  mois  on  soutire. 

Vin  de  Lunel. 

Pour  imiter  le  vin  de  Lunel,  meler  1°  un  litre  de  vin  blanc, 
ou  bien  un  litre  d'eau  ,  contenant  1/10  d'alcool ,  et  5  gram- 
mes de  tartre  blanc. 

2°  50  grammes  de  sirop  de  capillaire. 

5°  15  grammes  d'eau  distillee  de  fleurs  de  sureau  ,  ou 
bien  un  petit  verre  d'eau-de-vie  ,  dans  lequel  on  aura  fait 
infuser  un  volume  egal  de  fleurs  de  sureau  debarrassees  de 
leurs  pedoncules. 

Vin  de  Malaga. 

Pour  imiter  le  Malaga  melez  1°  un  litre  de  vin  blanc 
avec  1?20  d'alcool  ou  bien  un  litre  contenant  15fl00  de 
litre  d'alcool  et5  grammes  de  tartre, blanc,  2°  60  grammes 
de  cassonnade  brune,  5°  une  tres  petite  cuilleree  a  cafe  d'eau 
de  goudron. 

Vin  de  Porto. 

Pour  imiter  le  vin  de  Porto  melez  1°  trois  litres  de  vin 
rouge,  ou  bien  un  litre  d'eau  contenant  12/100  d'alcool  et 
10  grammes  de  tartre  rouge,  2°  un  litre  de  rataliat  des  qua- 
tre  fruits. 

Apres  le  melange  et  le  repos  tirez  au  clair. 

Vin  de  Chypre. 

On  met  ensemble  10  livres  de  baies  de  sureau  par  80  li- 
tres d'eau.  Ges  baies  sont  ensuite  pressees  doucement  pour 
en  extraire  tout  le  sue ,  et  chaque  litre  regoit  95  grammes 
'  3  onces  )  de  sucre  •,  dans  le  tout  on  met  31  grammes 
1  once  )  degingembre  et  autant  de  girofle  :  on  fait  bouillir 
pendant  une  heure.  On  ecume  et  on  verse  dans  un  vase 
dans  lequel  on  met  750  gram,  (  1  liv.  1/2  )  de  raisin  sec 
ecrase ,  qu'on  y  laisse  sojourner  jusqu'a  ce  que  le  vin  ait 
une  belle  couleur. 

Le  Journal  des  Connaissances  usuelles  et  pratiques  a  pu- 
blic aussi  sur  limitation  des  vins  etrangers  des  formules  qui 
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lui  out  ete  communiquees  par  uu  fabricant  de  vins  factices 
du  midi  et  que  nous  reproduisons  ici  fidelement  parce  que  , 
sans  en  garantir  F  exactitude ,  tout  semble  cependant  indi- 
quer  quelles  sont ,  en  partie  du  moins  ,  celles  mises  en  pra- 
tique par  les  fabricants  du  Languedoc.  Quoi  qu'ilensoit, 
voici  ces  formules  dans  toute  leur  originalite. 

V1N  DE  CALABRE. 

Prendre  du  raisin  muscat ,  ou  du  moiit  de  vin  blanc  ,  le 
raisin  doit  etre  a  parfaite  maturite,  on  le  fait  fouler  et  on 
passe  le  moiit  au  tamis;  cette  liqueur  est  portee  sur  le  feu 
ou  on  la  laisse  tout  le  temps  necessaire  pour  la  faire  reduire 
d'un  tiers  ou  jusqu'au  moment  ou  elle  pese  20  degres  au  i 
pese-liqueur  ou  gluco-cenometre. 

On  retire  du  feu  et  on  depose  dans  des  vases  ou  la  liqueur 
puisse  refroidir  promptement*,  apres  le  repos,  on  tire  clair,  , 
et  on  depose  le  vin  dans  de  petites  barriques ,  et  on  ajoute  ■ 
de  Teau-de-vie  de  bon  gout,*l  velte  5/5  (12  lit.)  sur  8  veltes  ; 
( 60  lit. )  de  moiit ;  ce  melange  est  brasse  avec  force  pendant 
une  demi-heure ,  et  on  remplit  ensuite  de  grosses  futailles 
pour  laisser  reposer  quelques  mois ,  apres  lesquels  -le  souti- 
rage  s'opere  et  est  suivi  d'un  collage  au  sang  de  boeuf. 

Pendant  qu7il  est  sur  le  feu  ,  le  moiit  s'ecume  avec  soin , 
et  ce  residu  peut  servir  a  donner  un  bon  gout  de  muscat. 
Toute  espece  de  raisin  sucre  peut  donner  du  Galabre ;  mais  I 
selon  la  quantite  du  sucre  contenu  dans  le  muscat,  on  le  re- 
duira  plus  ou  moins. 

100  quintaux  (5000  kilog. )  de  raisin  muscat  bien  mur, 
doivent  produire  5  muids  de  Calabre  5/5  ( 8  hectolitres ) 
eompris. 

ler  MALAGA. 

Dans  une  piece  de  8  muids  (22  bectol.), 

60  veltes  (Ml  litres),  bonPicardan  vieux  (2e  classe); 
6  veltes  (45  litres) ,  bon  muscat  Frontignan ; 
6  veltes  (45  litres),  Calabre; 
5  veltes  1/2  (25  litres) ,  eau-de-vie  de  bon  gout ; 
2  pots  (2  litres) ,  melasse  de  sucre  de  canne  de  bon 

gout. 
f>  pots  (6  litres) ,  infusion  de  noix ; 
I  once  1/2  (48  grammes),  cafe  infuse  au  goudron. 

J 
'     t  1   l/t 
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On  laisse  combiner  toutes  ces  matieres  pendant  quelques 
ours,  et  ensuite  onfouette  avec  une  bonne  colle  cettc  piece, 
t  quand  elle  est  suffisamment  claire ,  on  soutire ,  on  con- 
erve  en  fut  jusqu'a  ^'expedition. 

2e  MALAGA. 

Pour  un  muid  : 

40  veltes  (500  litres),  bon  vin  blanc  vieux  Picardan; 
—  muscat  vieux  bien  sec ; 

2  veltes  (15  litres),  esprit  5/5 ; 

8  veltes  (60  litres),  Calabre  ; 

9  pots  ( 9 lit.),  melasse  de  sucre  de  canne  de  bonne 

qualite. 
5  verres  a  liqueur,  essence  de  goudron. 

ler  ALICANTE, 

On  prend  une  quantite  indeterminee  de  mout  de  raisin 
oir  connu  sous  le  nom  de  plant  d'Espagne;  faites  bouillir 
iisqu'a  reduction  pour  rnarquer  20  degres ,  ainsi  qu'il  a  ete 
adique  plus  baut  et  avec  les  memes  precautions,  et  sur  cba- 
ue  velte  de  ce  mout ,  on  met  \  pot  5/5  (1  lit.  60) ;  sur  20 
eltes  (150  litres)  de  ce  vin  cuit  ou  ratafia,  10  veltes  (75  1.) 
e  vin  de  Roussillon  ou  de  Frontignan  provenant  du  plant 
'Espagne ;  le  vin  de  Bagnouls  est  le  plus  convenable ;  le 
lelange  opere  avec  soin  dans  le  tonneau ,  on  le  place  dans 
n  endroit  frais,  et  quand  il  est  suffisamment  clair  on  le  sou- 
re  ,  et  a  mesure  qu'il  vieillit ,  il  prend  toutes  les  qualites 
ui  caracterisent  TAlicante  nouveau. 

2e  ALICANTE. 

On  prend,  au  lieu  de  20  veltes  ratafiat ,  10  veltes  vin 
oussillon  ,  Frontignan  ou  Bagnouls  ,  melez  dans  un  ton- 
eau  avec  : 

50  veltes  (225  litres)  du  meme  rataiiat  raisin  noir; 
60  veltes  (450  litres)  du  Roussillon  ou  Frontignan-, 
8  veltes  (60  litres)  de  5/5  eau-de-vie; 
1  velte  1/2  (10  litres)  eau  de  noix; 
1/2  (5,7  litres)  melasse; 
1/2  ( 5,7  litres  )  infusion  vineuse  de  calamant; 
2  onces  (65  grammes)  cafe  goudronne. 
Cc  melange  est  celui  qui  se  rapproche  le  inicux  dc  VAh- 
wile  vrai.  * 
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ALICANTE. 

30  veltes  (372  litres)  muscat  vin  blanc  ; 

—  vin  rouge  Roussillon  ; 

16  pots  (16  litres)  melasse  bonne  qualite; 
8  pots  (8  litres)  sirop  de  miel  brule ; 
8  pots  (8  litres)  eau-de-vie. 
On  mele  le  tout ,  on  laisse  reposer  pour  donner  le  temps 
aux  liqueurs  de  se  fondre  les  unes  dans  les  autres. 

ALICANTE. 

50  quintaux  (2500  kilog.)  raisin  plant  d'Espagne  ,  donii 
on  fait  bouillii  la  moitie  pendant  deux  heures ;  apres  Favour 
egrappe  deux  heures,  Fautre  moitie  s'egrappe  egalement, 
et ,  apres  que  la  partie  bouillie  est  refroidie ,  on  melange  ■ 
mout  naturei  avec  le  premier  dans  une  cuve,  et  on  laisse 
fermenter  le  tout  a  Fordinaire;  au  meme  instant  on  y  ajoute 
7  \eltes  3/5  (55  litres) ,  et  apres  le  decuvage,  on  colle  le  vim 
et  s'il  n'est  pas  assez  liquoreux  ,  on  y  ajoute  5  a  6  veltes 
(38  a  45  litres)  de  vin  rouge  cuit 


Sur  une  piece  de  80  veltes  (600  litres)  : 

2  veltes  4    pots  (16  litres),  infusion  de  coques 

d'amandes  ; 
5  pots  (3  litres) ,  infusion  de  noix  ; 
1  pot  1/2  (1,5  litres)  melasse; 
t  verre  a  liqueur  d'infusion  de  goudron  ; 
2  veltes  4  pots  (16  litres) ,  vin  de  Tavel ; 
5  veltes  (38  litres)  bonne  eau-de-vie  vieille, 
Et  empliravec  du  bon  vin  blanc,  sec,  vieux. 
Ce  vin  ne  se  fait  presque  jamais  du  premier  coup. 
II  convient  a  la  parfaite  combinaison  de  toutes  ces  matie- 
res  de  faire  3fouettages,  pendant  lesquels  on  iniroduit  gr&- 
duellement  les  infusions  ci-dessus, 

CHYPRE, 

Dans  un  grand  tonneau  : 

5  livfes  (2  kii   5)  eassonaade  blanche 
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5  veltes  (37  litres),  ratafia  muscat  vieux ; 
10  veltes  (75 litres),  vin  blanc,  sec,  vieux; 
4  pots  (4  litres) ,  esprit  5/5 ; 
2  veltes  (10  litres),  vin  rouge  du  Rhone ; 
1/2  topette  (0  lit.  20),  elixir  de  noix ; 
1/2  pot  (1/2  litre) ,  infusion  de  girofle. 

J  II  faut  rouler  ce  tonneau  pour  operer  la  dissolution ;  on 
tiele  dans  la  liqueur  autant  de  melasse  qu'il  est  necessaire 
our  rendre  la  couleur  semblable  a  celle  du  Malaga ;  on 
onde  bien  le  tonneau,  au  bout  de  deux  ou  trois  mois  on 
Dutire ;  s'il  n'est  pas  clair  on  le  colle  deux  et  raeme  trois 
>is. 


15  veltes  (10  litres )  du  plus  gros  vin  rouge  de 

Roussillon. 
2  kil.  cassonnade  blanche*, 
2  veltes  (10  lit.),  Galabre  muscat  vieux  ; 
1  velte  ( 7  litres  ) ,  ratafia  de  cerise  noire  ; 
1/2  topette  (0  lit.  20) ,  eau  de  noix. 

La  liqueur  etant  bien  claire ,  on  la  verse  dans  une  autre 
iece  que  Ton  doit  tenir  bouchee  ,  et  toujour s  pleine  ,  dans 
n  lieu  frais. 


Dans  une  piece  de  70  veltes  ( 520  litres )  : 
8  veltes  (60  litres)  de  Galabre  ; 

—  mout  de  muscat  blanc ; 

2  veltes  1/2  5/5  (25  litres); 
1  pot  1  /2  (1 ,5  litre)  eau  de  noix ; 

—  melasse ; 

1  pot  (1  litre),  infusion  spirituelle,  cafe  grille  ; 
1/2  pot  (0,5  litre)  ,  infusion  de  girofle. 
On  fait  le  melange  en  roulant  le  tonneau  ;  ensuite  on 
verse  50  veltes  (572  litres)  bon  vin  blanc  Picardan  fin ;  on 
i  laisse  en  repos  jusqu'a  ce  que  la  liqueur  soit  bien  claire ., 
ores  ou  le  soutire  et  on  le  tient  dans  un  lieu  bien  boil- 
's,- 
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MALVOISIE  ARTIFICLEL. 

1  dragme  (4  grammes)  galanga  ; 

1  —  girofle ; 

1  —  gingembre. 

Le  tout  concasse  grossierement,  infuse  vingt-quatre  heu* 

res  a  Teau  dans  un  vaisseau  couvert :  ces  drogues  sont  pla- 

eees  dans  un  linge  propre. 

Suspendez  deux  jours  au  moins  dans  un  tonneau  de  17 
hectol.  de  bon  vin  Picardan  doux. 

MALVOISIE  AYEC  PICARDAN  DOUX. 

Mettez ,  dans  un  demi-muid  (17  hect.)  de  bon  vin  Picar- 
dan nouveau , 

1  velte  (745  litres) ,  ratafia  de  muscat  ; 

1  velte  3/5  (10  litres)  girofle; 

1  pot  1/2  (1/5  litre)  eau-de-vie. 
Quantite  suffisante  de  melasse  pour  donner  la  couleuu 
rousse  du  vieux  Malvoisie ;  on  bouche  le  tonneau  avec  soin, 
apres  favoir  agite  en  tous  sens,  on  le  place  dans  un  lieu 
frais  jusqu'a  ce  que  la  liqueur  soit  arrivee  claire ,  ce  qui 
arrive  apres  deux  ou  trois  mois. 

SAINT-PERRAY. 

On  enferme  dans  un  long  sachet  de  toile  : 

750  grammes ,  feuilles  multipliantes  (1) ; 

6  grammes  de  racines  d'iris  de  Florence  pulverise;  on  Id 
suspend  dans  un  tonneau  de  30  m.  Picardan  sec  et  sans 
arome ;  apres  en  avoir  retire  quelques  pots ,  on  le  fait  rou-i 
ler  de  temps  en  temps  ;  deux  ou  trois  jours  apres  on  y  verse 
750  grammes  eau  ardente  d'angelique  et  4  pots  eau-de-vie 
preuve  de  Hollande  ,  on  roule  de  nouveau  le  tonneau,  on  le 
laisse  reposer  trois  mois ,  apres  on  le  soutire. 

VIN  MUSCAT  AVEC  PICARDAN. 

Sur  un  tonneau  de  30  veltes  (225  litres)  Picardan  doux 
nouveau  ,  sans  etre  fouette,  on  en  tire  quelques  pots  pour  j 
introduire  un  long  sachet  de  toile. 

(i)  Nous  ignorotis  quelle  est  la  substance  qu'on  designe  ici  sous  le  nom 
de  feuilles  multipliantes. 
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125  grammes  fleurs  de  sureau  sechees  au  soleil  •, 

'125  grammes  graine  de  coriandre  nouvelle  concassee. 

On  laisse  infuser  de  huit  a  dix  jours  au  moins,  en  roulant 
Indant  cet  intervalle  plusieurs  fois  le  tonneau;  apres  ce 
pips ,  on  retire  le  sachet ,  et  on  ajoute  au  vin  4  pots  de 
Inne  eau-de-vie  et  1/2  pot  d'eau  ardente  d'angelique.  Si 
|  vin  n'a  pas  assez  de  liqueur,  on  peut  y  joindre  du  calabre 

quantite  suffisante  ;  le  tonneau  est  tenu  dans  un  endroit 

is. 

LEAUDUN. 

Dans  un  tonneau  de  75  litres,  bon  picardan  fin, 

2  veltes  (15  litres)  calabre  ; 

1  pot  (1  litres)  bonne  eau-de-vie  ; 
94  grammes  iris  de  Florence. 
On  mele  le  tout;  apres  que  le  vin  est  repose,  on  le  sou- 


Pour  une  piece  de  30  veltes  (225  litres), 

5  veltes  (37  lit.),  malaga  bien  vieux. 
5     —     (37  lit.),  alieante       —  * 
3     —     (22  lit.),  bonne  eau-de-vie  vieille  , 
17     —     (125 lit.) ,  bon  picardan  vieux  tres  sec, 

Fouettez  et  soutirez  quand  il  est  clair. 

BENICARLOS. 

Dans  un  tonneau , 

9  kil.  raisin  sec  reduit  en  pate  ; 

4  kil.  500  grammes  miel  blanc; 
150  pots  vin  rouge  colore. 
On  roule  le  tonneau  en  tons  sens ;  on  le  laisse  en  repos 
qu'a  ce  qu'il  soit  clair,  et  on  soutire. 

AUTRE  MANIERE. 

9  kil.  de  figues  seches  reduites  en  pate  ; 
4  kil.  500  grammes  miel  blanc  *, 
281  grammes  raffles  de  raisin  seche ; 
150  pots  vin  rouge  colore. 
On  roule  le  tonneau,   on  laisse  deux  fois  24  heures; 
res ,  on  soutire  s'il  est  clair, 
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ROUSSILLON  BAGNOULS. 

9  kii.  iigues  grasses  en  pate  ; 

4  kil.  500  grammes  beau  miel  blanc  ; 

1  kil.  roses  seches  de  Provins; 
150  pots  bon  vin  rouge  de  Frontignan. 

V1N  BLANC  DE  CORSE. 

Partie  egale  de  raisin  noir  et  de  raisin  picardan,  recueil 
en  pleine  maturite  et  a  Fardeur  du  soleil.  On  les  ecrase  ei 
semble ,  apres  en  avoir  tire  les  raffles ;  on  les  exprime  d 
suite  en  les  soumettant  a  la  presse ,  et  le  mout  que  Ton  e 
tire  doit  etre  reduit  de  moitie  par  la  cuisson;  on  le  laiss 
refroidir,  et  ensuite  on  le  met  dans  un  tonneau  ,  jusqu'a  c 
qu'il  cesse  de  lui-meme  sa  fermentation  ,  ce  qui  arrive  dar! 
50  ou  60  jours ;  ensuite  on  bonde  le  tonneau  ,  qui  doit  etr 
presque  plein  ;  on  le  place  dans  un  lieu  qui  ne  soit  pas  tro* 
IVais.  Deux  ou  trois  jours  apres,  une  nouvelle  fermentatioi 
s'etablit;  on  le  laisse  dans  cet  etat,  mais  sans  bonder  le  tor 
neau,  et  on  le  place  dans  un  endroit  froid.  On  le  laisse  deu 
ou  trois  mois ;  au  bout  de  ce  temps  ,  le  vin  devient  clair, « 
on  le  soutire. 

CLAIRETTE  DE  LIMOUX. 

Dans  un  tonneau  de  30  muids  ( 75  litres )  bon  vin  blan 
picardan. 

94  grammes  teinture  d'iris  de  Florence  ; 

—         eau  ardente  de  noyaux  de  peche. 
On  bouche  bien  le  tonneau ;  on  le  soutire  quand  il  es 
clair. 

AUTRE  MANIERE. 

Dans  un  \j%  muid  (1,3  hect.)  aux  3/4  bon  vin  blanc  pi! 
cardan  , 

2  pots  eau-de-vie; 
441  grammes  teinture  d'iris  de  Florence. 

Remplissez  le  tonneau  avec  le  meme  vin ,  apres  Tavoi 
bien  agite. 

POUR  IMITER   LE  VIN  ROUGE  VIEUX  AVEC  DU  NOUVEAU. 

Mettez  dans  un  1/2  muid  (1,3  hect. )  de  vin  rouge  nou; 
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ijiu  aux  2/5,  1  kil.  alun  en  poudre  fine;  agitez  bien  le. 
(tneau  jusqu'a  ce  que  Falun  soit  dissous;  ajoutez  ace  vin 
imineux  1  kil.  craie  blanche  d'Espagne ,  agitez  le  tonneau 
lidant  quelques  minutes,  repetez  Fagitation  pendant  trois 
Irs  ,  les  deux  sels  employes  se  decomposent,  Facide  sulfu- 
lue  de  Falun  s'unit  a  la  cliaux  de  la  craie  avec  une  effer- 
icence  vive ;  il  se  precipite  un  sel  insoluble ,  qui  tombe 
Ii  a  peu  avec  Falumine  au  fond  du  tonneau.  On  laisse  re- 
ler  le  vin ,  puis  on  le  soutire  dans  un  autre  tonneau  ,  et 
I'in  reunit  toutes  les  qualites  d'un  vin  de  plusieurs  annees. 

;e  conserve  sans  alteration ,  et  perd  la  plus  grande  partic 

sa  couleur. 

EAU  DE  NOIX. 

kr  15  velteso/6  (112  litres), 

90  douzaines  noix  vertes  concassees ; 
125  grammes  girofle ; 
10  noix  muscades. 

COQUE  D^AMANDE  DURE. 

)efoncez  un  tonneau  quelconque ,  versez-y  des  coques 
maude  torrefiees  jusqu'au  bas  de  la  bonde ,  foncez  le 
neau,  et  remplissez-le  de  bonne  eau-de-vie  vieille.  On 
it  quelquefois  mitiger  ce  melange  avec  du  bon  vin  blanc 

CALAMANT. 

( Calamus  aromaticus. ) 

lemplissez  un  tonneau  cFherbes  de  calamant  coupees  par 
ceaux,  sans  trop  les  presser,  foncez  le  tonneau,  et  rem- 
sez-le  d'cau-de-vie. 

FRAMBOISE. 

l  moitie  d'un  tonneau  de  ce  fruit ,  et  remplir  dVau-de- 
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TABLEAU  de  la  quantite  d' Esprit  conteme  dans  divei 
ses  qualites  de  vins. 

Pour  cei* 
en  volunj 

Vin  de  raisins  anglais 18. 

—  de  groseilles  a  maquereau * . . .  11 . 

—  de  groseilles  a  grappes 20. 

—  Tokay 9 . 

—  de  baies  de  sureau 9. 

—  de  Lissa 26. 

—  idem 24 . 

Moyenne. 25. 

—  de  raisins  sees 26 . 

—  idem 26 . 

*—  idem 23 . 

Meyenne 25 . 

—  Marsala 26. 

—  idem 25 . 

Moyenne. . 25. 

—  Madere 24. 

—  idem 23. 

—  idem  (  Sercial  ) 21 . 

—  idem <■ 19. 

Moyenne 22 . 

—  d'Oporto 25 . 

—  idem 24 . 

—  idem *3 . 

—  idem ^  • 

—  d'Oporto 22 . 

—  idem 21. 

—  idem 19. 

Moyenne 22. 

—  d'Andalousie  (  Xeres  ) 19. 

—  idem 19 . 

—  idem 18. 

—  idem 18. 

Moyenne 19. 

—  de  Teneriffe 19. 

—  de  Colares 19. 

—  Lacryma-Christi 19. 
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1-  Constance  (  blanc  ) 19.  75 

L       idem     { rouge  ) 18.  92 

L  Lisbonne 18.  94 

I-  Malaga  (1666) 48.  94 

-  Bucellas 48.  49 

-  Madere  (  rouge) 22.  30 

-  idem 18.  40 

Moyenne. 20.  35 

-  Muscat  du    Cap 18.  25' 

-  du  Cap  (  Madere  ) 22.  94 

.  idem       idem      20.  50 

-idem... 18.  11 

Moyenne 20.  51 

-  Carcavello „ 19 .  20 

idem 18.  10 

Moyenne 18.  65 

de  Vidonia 49.  25 

Alba-Flora. . .  17.  26 

Malaga 47.  26 

Hermitage  (  blanc  ) 17.  45 

Roussillon , 19.  00 

idem 17 .  20 

Moyenne.... 18.  43 

Claret  ou  vin  de  Bordeaux 17.  11 

idem 16.  32 

idem 14.  08 

idem 42.  91 

Moyenne 45.  10 

•  Malvoisie  (  Madere  ) , . . .  46.  40 

Lunel 45.  52 

Chiras 15.  52 

■  Syracuse 45.  28 

-  Sauterne , 14.  22 

■  Bourgogne 16 .  60 

•idem 15.  22 

■idem „ 0  14.  53 

-  idem 11  „  95 

Moyenne 14.  57 

■  Hock  (  vie  du  Ruin  ) 14.  57 

-  idem 15  00 

VlNS  DE  FRUITS.  19 
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—  idem  (  vieux ,  en  tonneaux  ) 8. 

Moyenne 12. 

—  Nice 14. 

—  Barsac 13 . 

—  Tinto 13. 

—  Champagne. . . 13. 

—  idem  (  mousseux ) 12. 

—  idem  (  rouge  ) 12 . 

—  idem   idem 11 . 

Moyenne 12. 

—  Hermitage  (  rouge  ) 12. 

—  Grave 13. 

—  idem 12. 

Moyenne 13. 

—  Frontignan 12. 

—  Cote  rotie 12. 

—  Orange.  Moyenne - 11 . 

Cidre ,  le  p]  us  spiritueux 9 . 

Idem ,  le  moins  spiritueux 3. 

Poire 7. 

Hydromel 7. 

Eau-de-vie 53 . 

Rhum 53. 

Genievre  (  Gin  ) 51 . 

Eau-de-vie  de  grains  (  Whiskey  d'Ecosse  ) . . . .  54. 

Idem  t  dlrlande 53. 


VOCABULAIRE 

DES    TERMES     TECHNIQUES  UTILES      A    CONNAITRE    DANS     LA     FA- 
BRICATION   DES     BOISSONS    ECONOMIQUES. 

Acetate  deplomb. —  Combinaison  de l'acide  acetique  avec 
^Toxide  de  plomb.  On  l'obtient  en  mettant  de  la  litharge 
dans  du  vinaigre,  en  aidant  la  dissolution  par  la  chaleur  et 
en  faisant  cristalliser  par  le  refroidissement.  Cesel  est  blanc; 
il  est  connu  dans  le  commerce  sous  le  nom  de  sel  de  Sa- 
turne  ,  et  il  regoit  aussi  quelquefois  les  noms  de  sucre  de 
plomb  et  sucre  de  Saturne  :  il  faut  cviter  d'en  introduire 
dans  les  boissons  parce  que  c'est  un  poison  dangereux. 

Acide.  Ondonne  ce  nom  a  des  substances  qui  out  le  gout 
aigre  ,  rougissent  la  teinture  de  tournesol  et  celle  de  chou 
rouge,  dissolvent  les  metaux  a  Fetat  d'oxides  ,  et  neutrali- 
sent  les  alkalis ,  c'est-a-dire  modifient  leurs  proprietes.  lis 
se  diviscnt  en  acides  mineraux  ,  vegetaux  et  animaux ,  sui- 
vant  qu'ils  sont  tires  de  Tun  ou  Tautre  de  cestrois  regnes. 

Acide  acetique. — Acide  vegetal  qui  ne  differe  du  vinaigre 
qu'en  ce  que  celui-ci  contient  quelques  matieres  extractives 
dont  il  est  debarrasse  par  la  distillation.  On  le  fait  avec  du 
vin  qu'on  fait  fermenterau-dela  de  la  fermentation  vineuse, 
c'est  ce  qu'on  nomme  fermentation  aceteuse  ou  acetique  : 
obtenu  par  ce  moyen ,  il  s'appelle  vinaigre.  On  l'obtient 
aussi  du  bois,  en  le  distillant  en  vases  clos.  Dans  ce  cas> 
on  le  nomme  acide  pyroligneux  ou  vinaigre  de  bois.  Mais, 
quel  que  soil  le  precede  a  Taide  duquel  on  l'obtient ,  il  de- 
vient  identique  par  la  distillation  et  la  purification.  II  est 
compose,  comme  tous  les  acides  vegetaux,  de  carbone, 
oxigene  et  hydrogene. 

Acide  carbonique.  —  Cet  acide  qui  portait  autrefois  le  nom 
d'air  fixe,  resulte  de  la  combinaison  de  r oxigene  avec  le 
carbone.  II  s'en  produit  abondamment  dans  la  fermentation 
vineuse ,  qui  s'echabpe  sous  la  forme  dc  bulle  d'air.  II  est 
egalement  produit  dans  la  combustion  du  eharbon  et  pai 
rimmersion  de  la  craie  ou  du  marbre  dans  un  acide  mine- 
ral. 
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Acide  malique.  —  Cet  acide  principalement  contenu  dans 
Jes  pommes ,  est  contenu  aussi  en  plus  ou  moins  grande 
quantite  dans  presque  tous  les  fruits. 

Acide  sulfureux.  —  Acidernineral  resultant  de  lacombi- 
naison  du  soufre  avec  Voxigene.  II  se  forme  par  la  combus- 
tion du  soufre  a  Fair,   et  c'est  lui  qui  cause  cette  odeur  | 
suifocante  qu'on  sent  lorsqu'on  brule  du  soufre, 

Acide  sulfurique.  —  Cet  acide  ne  differe  du  precedent 
qu'en  ce  qu'il  contient  une  fois  et  demie  autant  d'oxigene. 
On  Tobtient  en  brulant  ensemble ,  dans  une  cbambre  de 
plomb  dont  le  sol  est  couvert  d'eau ,  du  soufre  contenant 
treize  pour  cent  de  salpetre.  L'acide  qui  se  forme  se  dissout 
dans  l'eau  et  se  purifie  par  la  distillation. 

Acide  tartrique.  —  Acide  vegetal  contenant  une  fois  et 
demie  environ  autant  d'oxigene  que  1'acide  aeetique.  II  est 
principalement  contenu  dans  le  jus  de  raisin  a  l'etat  de 
tartrate  de  potasse. 

Affranchisaement.  —  (Test  debarrasser  les  vaisseaux 
v  inaires  ou  autres  ,  par  le  moyen  du  soufre  qu'on  y  brule  , 
ou  autre  matiere  du  gout  de  cbanci,  ou  de  Fodeur  qu'ils 
^ontractent  souvcnt  apres  qu'on  y  a  mis  fermenter  des 
liquides  ou  qu'on  les  a  abandonnes  a  eux  memes  a  l'etat 
humide. 

Albdtre  calcaire.  —  Pierre  composee,  comme  les  mar- 
bres ,  de  chaux  et  d'acide  carbonique ;  mais  qui  s'en  dis- 
tingue par  son  moms  de  durete  et  sa  transparence.  On  en 
fait  des  vases  et  des  statues,  II  est,  en  general,  de  couleur 
blanche. 

Albdtre  gypseux.  —  Espece  de  gypse  ou  pierre  a  platre 
plus  dure  et  plus  transparente  que  la  pierre  a  platre  ordi- 
naire. II  est  d'ailleurs  compose ,  comme  elle ,  de  chaux  et 
d'aeide  sulfurique.  II  est ,  en  general ,  blanc,  mais  quel- 
quefois  teinte  de  rose  ou  veine  de  jaune ,  gris  ou  violet. 
On  peut  se  servir  de  l'albatre  pour  saturer  un  exces  d'a- 
lide  dans  les  mouts. 

Alcooh  —  Liquidc  produit  par  la  fermentation  dans  Id 
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matieres  vegetales  qui  en  sont  susceptibles.  En  distillant  du 
vin  ,  de  la  biere  ,  du  cidre  ou  autres  liqueurs  fermentees  f 
on  obtient  de  l'eau-de-vie ;  et ,  en  distillant  de  Feau-de-vie, 
on  obtient  de  l'alcool.  (Test  la  partie  essentielle  de  toute 
espece  de  vin  :  c'est  ce  qui  en  fait  la  force  et  le  rend  gene- 

LIX. 

Alcoometre.  —  Instrument  pour  mesurer  le  degre  de 
pirituosite  des  liqueurs  alcooliques. 

Areometre.  —  Appareil  qui  sert  a  mesurer  la  densite 
les  liquides.  On  en  connait  de  plusieurs  sortes  ,  et  bases 
;ur  des  principes  differents.  On  en  fait  usage  pour  consta- 
er  la  richesse  en  sucre  des  mouts  et  le  degre  de  spirituosite 
les  alcools. 

Bain-marie.  —  Bain  d'eau  cbaude  ou  bouillante  ,  dans 
equel  on  introduit  un  autre  vase,  pour  chauffer  le  li- 
uide  qu'il  renferme. 

Chausse  —  Toile  en  feutre  taille  ,  en  forme  de  capuchon 
ui  sert  a  filtrer  les  liquides. 

Concentration.  —  Operation  pour  cnlever  une  portion 
aide  a  un  corps  liquide  ,en  paitie  ou  en  totalite,  et  le  re- 
uire  a  Tetat  solide. 

Cornue.  —  Vase  en  verre,  en  terre,  en  metal,  auquel  on 
oute  des  rallonges  et  un  recipient  pour  distiller  les  mouts 
rmentes,  et  en  extraire  de  l'eau-de-vie. 

Cristallisation.  —  Operation  par  laquelle  les  parties 
tegrantes  d'un  corps  separees  les  unes  les  autres ,  par 
nterposition  d'un  fluide ,  sont  determinees  a  se  reunir  et 

se  grouper  en  masses  solidcs,  d'une  forme  et  d'une 
imposition  constantes  et  regulicres. 

Decanter.  —  On  appelie  decanter  un  liquide,  letransvaser 
ires  Tavoir  fait  reposer,  de  maniere  a  ne  pas  y  meler  de 
►uvcau  le  depot  qui  s'est  forme  au  fond.  Le  soutirage  est 
le  vraie  dccantation. 

Decoction.  —  Cuisson  de  certaines  substances  ,  qu'on 
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fait  bouillir  dans  dc  I'eau  ,  du  vin  etc.,  pour  les  ramollir  et 
en  extraire  ensuite  certains  principes. 

Digestion.  —  Operation  chimique  qui  consiste  a  expo*- 
ser  un  corps  avec  un  autre  approprie  ,  et  qui  est  destine  a. 
agir  sur  lui ,  a  une  temperature  moderee  et  pendant  un 
certain  temps ,  pour  favoriser  et  hater  cette  action. 

Effervescence.  —  Monvement  intestin  excite  par  cer- 
tains corps ,  lorsqu'on  les  melange  ensemble ,  et  donnant 
lieu  a  mi  abondant  degagement  de  gaz.  II  ne  faut  pas  con- 
fondre  reffervescence  avec  la  fermentation. 

Evaporation.  —  Operation  par  laquelle  on  chasse  l'hijl 
midite  superflue  contenue  dans  unliquide  ,  une  matiere  etc. 

Feces.  —  Sediment  ou  depot  qui  se  forme  et  se  de- 
pose dans  les  liqueurs  qui  ont  eprouve  une  fermentation j 
acide. 

Ferment.  —  Le  ferment  est  une  substance  qui  se  separe, 
sous  forme  de  flocons  plus  ou  moins  visqueux ,  de  tous  les- 
fruits  qui  eprouvent  la  fermentation  vineuse.  G'est  en  fai- 
sant  labiere  qu'on  se  le  procure  ordinairement;  e'est  pour- 1 
quoi  on  le  connait  sous  le  nom  de  levure  de  biere.  Des 
hommes  appeles  levuriers  le  vendent  a  Paris,  sous  forme 
d'une  pate  <fun  blanc  grisatre  ,  ferme  et  cassante. 

Fermentation.  —  Mouvement  intestin  qui  se  manifeste 
dans  les  liquides  contenant  certaines  substances  en  disso- 
lution, et  en-tre  autres  dans  les  mouts  sucres,  et  dontle  re-j 
sultat  est  une  formation  d'alcool  et  un  degagement  de- 
cide carbonique. 

Filtre.  —  Tissu  serre  en  toile,  en  papier,  en  feutre  ou| 
en  drap  ,  sur  lequel  on  jette  les  liqueurs  dont  on  veut  sepa-j 
rer  certains  corps,  qui  ity  sont  suspendus  que  mecanique-, 
ment.  Ges  corps  restent  sur  le  filtre  tandis  que  le  liquide| 
passe  au  travers. 

Gazsulfureux.  —  Voyez  acide  sulfureux. 

GltUcn.  — Le  gluten  csiiiise  substance  d'un blanc  grisatreJ* 
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molle,  collante  et  tres-elastique.  On  Fobtient  en  petrissant 
une  poignee  de  farine  de  froment  sous  un  petit  filet  d'eau 
jusqu'a  ce  que  l'eau  en  sorte  claire.  Si  on  versait  trop  d'eau 
a  la  fois ,  il  ne  resterait  rien  dans  la  main.  La  nature  du  glu- 
ten le  rapproche  des  matieres  animalcs. 

Hydrogene.  —  (Test  une  substance  gazeuse  tres-legere, 
connue  autrefois  sous  le  nom  Fair  inflammable.  Combine 
avec  Foxigene  ,  il  forme  l'eau ,  et ,  combine  en  diverses 
|  proportions  avec  Foxigene  et  le  carbone  (  ou  charbon),  il 
constitue  presque  toutes  les  matieres  vegetales.  On  Fextrait 
de  l'eau  par  le  moyen  du  fer  et  de  Facide  sulfurique  pour 
gonfler  les  ballons. 

Infusion.  —  C'est  la  dissolution  d'un  sue ,  d'une  odeur 
ou  d'une  saveur  qu'on  obtient  par  de  l'eau  bouillante  ver- 
see  sur  la  substance,  et  dans  laquelle  on  Fabandonne  pen- 
dant quelque  temps. 

Levure.  —  Voyez  ferment. 

Lut.  —  Substance  tenace  et  ductile ,  qui  devient  solide 
en  se  dessecbant,  et  qui  appliquee  stir  les  jointures  des 
vaisseaux,  s'oppose  a  rintroduction  de  Fair,  ou  a  la  dissi- 
pation des  liquides  ou  matieres  qu'ils  renferment. 

Maceration.  —  Operation  par  laquelle  on  fait  digerer  a 
froid ,  un  corps  dans  un  liquide  ,  pour  y  apporter  des  modi- 
fications ou  le  rendre  plus  apte  a  certaines  operations  qu'on 
veut  exercer  sur  lui. 

Matiere  extractive.  —  Nom  vague  donne  au  residu  que 
l'on  obtient  en  evaporant  jusqu'a  consistance  de  miel  ou 
jusqu'a  siccite  le  sue  ,  les  infusions  ou  les  decoctions  de  ve» 
getaux. 

Meches  soufrees.  —  Mecbes  impregnees  de  soufre,  qu'on 
fait  briiler  a  Finterieur  des  vaisseaux  vinaires ,  pour  les 
alfranchir  ou  muter  les  liquides  qu'ils  renferment. 

Mutisme.  —  Operation  pour  arreter  la  fermentation  des 
mouts ,  au  moyen  de  Facide  sulfureux  ou  du  sulfite  de 
chaux. 
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OEnometre.  —  Petit  instrument  pour  constater  ia  densite 
des  mouts  fermentescibles. 

Oxide.  —  Resultatdelacombinaisond^un  metal  avec  Foxi- 
gene.  Par  exemple ,  si  Ton  fait  chauffer  du  plomb  a  Pair 
libre  ,  il  s'y  formera  une  pellicule  qui  se  renouvellera  si  on 
Fecarte  sur  les  bords,  et  on  pourra  ainsi  convertir  une 
grande  partie  du  plomb  en  oxide  de  plomb  qui  par  sa  na- 
ture est  jaune  ou  rouge,  suivant  le  degre  d'oxidation; 
mais  qui  devient  blanc  par  son  union  avec  Facide  carboni- 
que. 

Oxigene.  —  On  donne  ce  nom  a  la  partie  de  Fair  qui  est 
seule  respirable  et  susceptible  d'entretenir  la  combustion, 
L'oxigene  ,  en  se  combinant  aux  metaux .  les  transforme  en 
matieres  terreuses  nominees  oxides.  II  forme  de  Peau  par 
sa  combinaison  avec  Fhydrogene  ,  et  entre  dans  la  compo- 
sition de  presque  toutes  les  matieres  vegetales. 

Polasse. —  Getie  substance  connue  aussidans  le  commerce 
sous  le  nom  de  cendres  gravelees,  est  un  alkali  extrait  des 
cendres  de  vegetaux  par  la  lixiviation  ,  ou  du  tartre  par  la 
calcination. 

Precipite.  —  Nom  que  Fon  dbnne  aux  corps  insoluble^ 
qui  tombent  au  fond  d'un  liquide  resultant  du  melange  de 
deux  autres  liquides ,  qui,  chacun  en  particulier,  iFau- 
raient  rien  laisse  deposer.  Par  exemple ,  si  on  mele  deux 
dissolutions  parfaitement  claires ,  Fune  de  gelatine  ,  Fautre 
de  tannin,  il  se  precipitera  lentement  un  corps  insoluble 
qui  est  une  combinaison  de  gelatine  et  de  tannin. 

Putrefaction.  —  Mouvemcnt  spontane  ou  excite  de  de- 
composition qu'eprouvent  la  plupart  des  matieres  animales 
et  vegetales,  privees  de  vie  et  abandonnees  a  elles-memes. 

Reactif.  —  Cost  un  corps  a  Faide  duquel  on  produil 
une  modification  dans  un  autre  corps  ,  ou  qui  sert  a  operer 
F elimination  d'une  substance  qui  eiait  etroitement  combi- 
ned avec  une  autre. 

Sals.  — •   On  appelle  en  general  ±ek  ,  en    cliimic  ,  des 
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composes  formes  par  un  acide  et  une  base  salifiable  ,  alca- 
line,  terreuse  ou  metallique.  II  existe  un  tres  grand  nom- 
bre  de  sels ,  et  quelquefois  un  meme  acide  forme  plusieurs 
sels  avec  une  meme  base. 

Sophistication.  —  Substitution  d'une  matiere  a  bas  prix 
a  une  autre  d'une  valeur  plus  elevee. 

Soitfre.  —  Corps  simple  en  chimie  ,  et  dont  on  fait  usage 
pour  raffranchissement  des  vaisseaux  vinaires  et  pour  mu- 
ter les  vins. 

Sulfate  de  chaux.  —  Combinaison  d'acide  sulfurique  et 
de  chaux.  Voyez  albatre  gypseux. 

Sulfate  de  cuivre.  —  C.e  sel  est  de  couleur  bleue ;  il  est 
le  resultat  de  la  combinaison  du  cuivre ,  a  Tetat  d'oxide , 
avec  Tacide  sulfurique ;  il  est  connu  dans  le  commerce 
sous  les  noms  de  couperose  ,  vitriol  bleu ,  vitriol  de  Chypre, 
vitriol  de  cuivre. 

Sulfite  de  chaux.  —  Ce  sel ,  absolument  insoluble ,  est 
le  resultat  de  la  combinaison  de  Tacide  sulfureux  avec  la 
chaux.  II  peut  s'obtenir  soit  en  faisant  passer  du  gaz  sulfu- 
reux au  travers  de  lait  de  chaux  ,  soit  en  melant  du  sulfite 
de  potasse  avec  du  nitrate  de  chaux*,  il  se  precipitera  du 
sulfite  de  chaux ;  on  s'en  sert  pour  muter  les  mouts. 

Tannin.  —  (Test  un  corps  astringent ,  soluble  dans  Teau 
et  qui  preeipite  la  gelatine  et  l'albumine ;  mais  sa  nature 
n'est  pas  bien  connue.  On  le  trouve  dans  la  noix  de  galle, 
le  the  et  la  plupart  des  ecorces  des  fruits.  La  maniere  la 
plus  simple  de  s'en  procurer  une  dissolution ,  est  de  faire 
infuser  dans  lVau,  de  la  noix  de  galle  ou  de  Fecorce  de 
chene. 

Tartrate  de  potasse  ou  creme  de  tartre.  —  Ce  sel  ne  se 
rencontre  pas  dans  la  nature  a  Fetat  neutre,  c'est-a-dire 
sans  proprietes  acides  ni  alkalines.  II  est  le  resultat  de  la 
combinaison  de  la  potasse  et  de  Facide  tartarique ',  mais 
celui-ci  dominc  toujours,  de  sorte  que  le  sel  conserve  les 
proprietes  acides.  II  n'existe  en  quantite  notable  dans  nos 
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cliniats  que  dans  le  raisin ;  il  se  depose  avec  une  petite 
quantite  de  lie  et  de  tartrate  de  cbaux  sur  les  parois  des 
tonneaux  ou  Ton  conserve  le  vin.  Dans  cet  etat ,  il  porte  le 
nom  de  tartre  brut.  Pour  le  purifier ,  on  le  dissout  dans 
l'eau  chaude  ,  on  le  decolore  avec  de  I 'argil  e  ou  du  char- 
bon  animal ,  et  il  cristallise  par  le  refroidissement. 

Tartre  brut.  —  Voyez  tartrate  de  potasse. 

Teinture  de  choux.  —  L'espece  de  chou  la  plus  propre 
a  obtenir  cette  teinture  est  le  cbou  rouge.  En  pilant  les 
feuilles  de  cbou  et  les  soumettant  ensuite  a  la  pression  ,  on 
obtient  une  teinture  bleuatre.  Elle  sert  a  reconnaitre  si  un 
liquide  est  acide.  Lorsqu'on  met  quelque  peu  de  la  liqueur 
a  eprouver  dans  la  teinture  de  choux  rouges ,  ne  contien- 
drait-elle  qu'un  miilieme  d'aeide  ,  la  teinture  tournera 
sensiblement  au  rouge. 

Trituration.  —  (Test  Taction  de  broyer  et  reduire  en  I 
particules  tres  petites  des  substances  molles ,  dures  ou  i 
compactes. 

Visqueux.  —  Corps  fluide  ,  dont  les  particules  sont  ad- 
herentes  entre  elles ,  au  point  qu'on  ne  les  separe  qifavec 
diificulte. 

Volatil.  —  Se  dit  desmatieres  qui  se  dissipent  dans  Fair 
a  la  temperature  de  Tatmospbere  ou  par  Tapplication  de  la 
cbaleur. 


EXPLICATION   DE   LA    PLANCHE. 


FIGURE    PREMIERE. 

MO,  NP  jumelles  de  la  presse. 

MN  sommier  superieur  portant  Pecrou  dans  lequel  doit 

passer  la  vis  GH. 
0  P  sommier  inferieur  portant  Pauge  I,  dans  laquelle  on 

met  la  pulpe  a  presser. 

K  vase  destine  a  recevoir  la  liqueur  qui  s"ecoule  du  pres- 

soir. 
BG  traverse  qui  sert  a  fixer  le  moulin  AE  sur  la  presse, 

par  le  moyen  de  la  vis  B  et  du  tasseau  R. 
A  espece  d'entonnoir  propre  a  recevoir  le  fruit  a  ecraser  et 

a  le  laisser  tomber  entre  le  plan  cannele  D  et  le  cylin- 

dre  E,  auquel  on  donne  un  mouvement  de  rotation 

par  le  moyen  de  la  manivelle  F. 

C  vis  destinee  a  approeher  plus  ou  moins  le  plan  cannele  D 
du  cylindre  E. 
vase  pour  recevoir  la  pulpe  brovee  qui  tombe  du  mou- 
linADE. 

FIGURE    DEUXIEME. 

A  BCD  auge  circulaire  de  la  meule. 
EEEE  cases  ou  separations  pour  mettre   les  differentes 
especes  de  fruits  avant  le  pressurage. 

F  la  meule. 

Gr  rateau  pour  rabattre  le  fruit  dans  Pauge. 
H  palonnier  pour  atteler  le  cbeval. 
conducteur  du  cheval. 
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